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1. Ирьнюй бульсмь. Возми отъ переду 
десять Фунтовъ говядины и столько же телятины, 
одну курицу, пару рябчиковъ, тетерку, зайца 
и одну индЪИку, вычисти и хорошенько перемой. 
Сначала положи въ кастрюлю одну говядину, 
поставь вариться, а когда она будетъь мягка, 
то положи туда-же телятину и индЪНку, а по- 
томъ ‘куръ, зайца, тетерку, рябчиковъ и снова 
кипяти ; во время киплчешя ифну и сало сни- 
май; потомъ положи моркови, петрушки, пастер- 
наку корешка по три, корицы одинъ золотникъ 
и пол_волотвика гвоздики, и все это вмфст№ еще 
кипяти, мёшая безпрерывно хожкой или чумич- 
кой, чтобъ не пригор%ло. Ко.да все хорошо 
упрфеть, проц%ди сквозь чи’ е сито. Потомъ 
поставь бульонъ въ холод“‹. место и, давъ 
собраться и остышуть салу, собери его дочиста, 

1 


2 


а бульонъ разогрфИй и процфди свозь салфетку, 
Наконецъ увари его на плитф или таганф до 
такой густоты, снимал чаще пфну и сало, пока 
будеть стоять ложка и бульонъ будетъ валить- 
ся съ нея кусками. ПослЪ сего бульонъ разложи 
въ каменныя посудины. 

9. Бульошв, приготовленный на скорую 
рупу. Возми фунть говядины ‚ изржь. ее по- 
мельче, искроши четыре моркови, четыре рЪпьх 
п дв луковицьт, положи все вмЪстЪ въ кастрю- 
аю, въ которой распусти сначала осьмушку 
коровьяго масла, вари минутъ двадцать на до- 
вольно сильномъь огнф, потомъь налей столько 
‚вопятку , сколько должно быть бульону, дай 
кипфть четверть часа, прибавь дзЪ луковицы, 
докрасна поджаренныя въ маслЪ, немного 
перцу, соли, пряныхъ травъ и кореньевъ ; па- 
конецъь процфди сквозь частое сито. Бузлеонъ 
этоть можно засышать вермичелью , или иоло- 


жить въ него бЪлаго хаба, обжареннаго въ 


масл$. 
3. Экопомищесяй бульомв. Положи въ 
муравляеный глиняный горшекъ съ крьицкою 


произвольное количество костей, раздробивъ ихъ 


обухомъ, налей воды вдвое боле противъ 


вфсу костей, обвяжи горшекъ бумагой, за- 
крой крышкой, поставь въ жарко натоплевную 
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печь и дай ему стоять часовъ шесть, потомъ 
вынь и процфли. Такимъ способомъ похучишь 
превосходный питательный бульонъ. Когда ну- 
жно будеть употреблять, стоить только разо- 
грёть бульонъ, положить въ него кореньевъ 
засышать какими нибудь крупами, или м. 
челью ‚ или положить въ сунь бфлаго хаба, 
поджареннаго въ масл. 

дв 


№. Сухой Возми 


воги , 


булльо706. 
Фунтовъ 


телячьи 


шесть мяса отъ ляшки, два 
фунта тслячьяго ссЪка и пять Фунтовъ баранины 
оть задней ноги. Всф эти мяса кипяти на сла- 
бомъь огни въ пятнадцати штофахъ воды; во 
время кипфшя снимай пфну; а когда мяса до- 
вольно уварятся, процфди бульопъ; на оставшееся 
мясо налей спова пятнадцать штофовъ воды и 
опять кипяти, пока всЪ мяса разварятся; потомъ 
проифди, Полученные такимъ образомъь два 
бульона смфшай вмфетф, дай имъ остьышуть, 
собравиийся на верху жиръ сними дочиста; 
бульонь процфди сквозь салфетку и потомъ 
вьшаривай на слабомъ огнф до тфхь поръ, пока 
онъ пе будеть очень густъ. Тогда, выложивъ изъ 
кастрюли, намазывай тонкимуъ слоемъ, въ палець 
толщиною , на гладкую доску и разрЁзывай па 
досчечки желаемой величины. Для окончатель- 


наго высушиваня, досчечки раскладываются на 
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горячей печи, или на ночь ставятся въ печь, 
продолжая это до т№хь поръ, пока онф будуть 

совершенно сухи и ломки. Когда он% совершенно 

высохнуть, ухожи въ стеклянныя банки ‚ хоро- 

шенько закупори, обвяжи бумагой, а хучше 

пузыремъ. Дощечки эти могуть те 

четыре и пять лфть, безъ вслкаго поврежденя, 

если только онф уложены въ банки совершен- 

но сухими. Если кому угодно имфть бульонъ 
съ пряностями, то можно положить ихъ ‚, когда 
бульонъ варится. 

Когда нужно будетъ употреблять, стоить толь- 
ко взять потребное количество сухаго бульону, 
положить въ горячую воду, поставить на горячую 
золу или на плиту: черезъ четверть часа бульонъ 
распустится и супъ готовъ, тогда, положивъ ко- 
реньевъь или вермичели, прокипяти. Онъ хакже 
употребляется для приправы суповъ и соусовъ. 

5. Постный бульотв. Возми фунть гороха, 
палей водою и вари. Когда выкипитъ четвертая 
доля и отваръ гороховой будетъ еще свЪтелъ, 
процфди его сквозь сито, дай отстояться и от- 
стой слей въ горшекъ; положи въ него разныхь 
кореньевъ, обдай ихъ сначала кипяткомъ, какъ 
то: моркови. пастернаку, зуку, селхерея, порею, 
брюквы или рфны ‚ капусты, петрушки и раз- 
ныхъ пряностей: гвоздики, мушкатнаго орфшка, 
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базилику, кишнецу, перцу, соли и прованскаго 
или орфховаго ‘масла, смотря по количеству 
бульона, увари все хорошенько, процфди сквозь 
салфетку и употребаяй, куда нужно. 

6. Бульошв в% бутылкаль. Бутылочный 
бульонъ приготовалется слфдующимъ образомъ: 
Возми так1я части говядины, гдЪ бол\е костей, 
какъ напримЪръ: отъ голяшки ‚ если случится 
телятина, обрЪфжь ее съ костей; мясо нарфжь 
кусочками ‚ а кости раздроби обухомъ. Выпо- 
тоскавъ кости и говядину, положи въ горшекъ 
или кастрюлю и поставь варить. Смотря по ко- 
личеству бульона, положи по одному или по два 
корня моркови, петрушки, пастернаку, немного 
перцу горошинами, нфсколько гвоздичекъ и 
соли; вари на легкомъ огнф, пока все мясо раз- 
варится; тогда процфди бульонъ сквозь салфет- 
ку и, пока онъ еще тепель, разлей въ бу- 
тылки. Сала, собравшагося въ горлышкахъ бу- 
тьмокъ, сливать не должно ; оно не только не 
испортить бульона, но будетъь предохранять его 
отъ вияшя воздуха. Давъ совершенно остыпуть 
бульону, бутылки должно хорошенько закупорить 
и засмолить. Когда нужно употреблять бульонъ, 
то, принесши бутылку, должно поставить въ 
теплую воду; тогда вь непродолжительномъ 
времени бульонь распустится и сало въ гор- 
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льшик№ растаетъ. Почавъ бутылку, должно ис- 
тратить ее всю; если же ее закупорить непохл- 
ную, то бульонъ скоро испортится. 

7. ИКрасный  бульонь. Нарфжь ломтями 
восемь Фуптовъ говядины, похожи въ кастрюло 
четверть ®унта коровьлго масла, накроши р%пы, 
моркови и хуку, уложи ими дно кастрюли, а 
на нихъ положи говядину и, вливъ два стакана 
кислыхъ щей, поставь на плиту, накрой крыи- 
кой. дай кипфть исподоволь, наблтодая, чтобъ не 
пригор%ло. Когда говядина съ обфихъ сторонъ 
поджарится, налей холодной водой, по двЪ бу- 
тьшки на каждый фунтъ мяса; потомъ обрЪжь 
съ четверти телятины мясо (мяса этого въ бульон» 
класть не должно, а положить только одиф кости, 
разбивъ ихь обухомъ); когда бульонъ закипитъ, 
снимай пфну и поставь на край плиты , чтобъ 
онъ кипфль тише. Положи въ бульонъ по три 
штуки кореньевъ моркови, петрушки, селлерея, 
нфсколько лавровыхъ листковъ, немного горош- 
чатаго перцу, мушкатнаго орфшка и двЪ луко- 
вицы, натыканныя гвоздикой, и посоли; когда 
все хорошо уварится , процфди бульонъ сквозь 
салфетку, а на мясо снова нахей воды и вари 
для втораго бульона. 

8. Бьлый бульотв. Возми четыре хунта 
говядины , четыре фунта телятины и одну ку- 
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рицу; все это перемой , изрфжь на части, по- 
ложи въ кастрюлю и, наливъ на Фунтъ мяса по 
двЪ бутылки воды, кипяти; пфну снимай дочиста. 
Положи по одному корню моркови, рфпы, па- 
стерваку, петрушки и пару луковицъ; увари 
все хорошенько и когла мясо разваритсл, 
пропфди бульонъ сквозь салфетку. Изъ приго- 
товленнаго такимъ образомъ бульона 
дфхать разные супы и соусы. 

9. Бульон изв рыбы. Возми по одному 
фунту карасей и окуней, два хунта ершей, 
очисти съ нихъ чешую ‚, выпотроши ‚ перемой 
хорошенько ‚ положи въ кастрюлю ‚ налей на 
каждый фунть рыбы по двф бутылки воды, 


можно 


поставь на таганъ или на плиту, вари исполдо- 
воль на маломъ огнф, снимая шумовкой * пфну. 
Положи въ бульонъь но одному корню петрушки, 
пастернаку ‚ селлерея ‚ порею, моркови, рфпы, 
пару луковицъ, натыканныхъ гвоздикой, немного 
горошчатаго перцу, ифеколько лавровыхъ лиети- 
ковъ и пол-лимона, нарфзавъ его кружками. 
Когда рыба разварится и распадетсл, тогда 
бульонь процфди сквозь салфетку. На этомь 
бульонЪ приготовляется превосходная стерляжья 
Уха; давъ закииЪфть бульону, опусти въ него стер- 
чядь , иврфзанную звЪньями, и, уваривъ до 


* Р5шетчатая ложка. 
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надлежащей степени рыбу, влей два стакана 
мадеры. 

10. Сухой бульошв из рыбы. Возми де- 
слть фунтовъ какой угодно мелкой рыбы, какъ 
то: карасей, окуней, ершей, плотвы или веЪхъ 
вмЪсть; чистить рыбу не нужно, а только вы- 
потрошить и вымыть хорошенько. Положивъ 
рыбу въ кастрюлю, налей на каждый хупть 
рыбы штоФь воды, вари на неболышомъ огиф, 
снимая пфну. Когда треть бульона укипитъ и 
рыба разварится и превратится въ кашу, про- 
цфди сквозь салфетку, а потомъ снова влей въ 
кастрюлю, выпаривай на маломъь огнф до тЪхъ 
поръ, пока бульонъ сдфлается густъ, какъ кисель; 
тогда выложи его въ глубок1я тарелки и окон- 
чательно высуши въ печи, ставя на ночь, пока 
бульонъ не сдЪлается сухъ, какъ обыкновенный 
говяяаи бульонъ. 

11. Чистый бульотв. Возми часть говядины, 
смотря по количеству, сколько хочешь имфть 
бульону, вымой хорошенько, разрЪжь на части; 
если случатся въ ней кости, а особливо мозговый, 
разбей ихъобухомъ. Положивъ мясо въ кастрюлю, 
налей на каждый фунтъь по двф бутылки воды, 
поставь на плиту и дай кинфть кпочемъ ‚ сни- 
мал сверху пфиу. Когда довольно уварится, 
позожи селлерея , порею ‚ петрушки ‚ моркови 
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корня по два, посоли и дай еще кипфть на 
чегкомъ огнф, потомъ процфди. Бульонъ этоть 
можно подавать съ поджаренымъ въ маслЪ 6%- 
лымъ хлЬбомъ, или положить Фаршу, также 
можно приготовить его съ клецками. 

12. Бульонь для выздоравливающигев. 
Возми два фунта мягкой говядины , два фунта. 
ее. ‚› старую курицу или каплуна; пере- 
ломай въ немъ кости, положи все въ глиня- 
ный муравленый горшекъ, налей на это пять 
бутызокъ воды, прибавь три золотника му- 
шкатнаго цвфта и, накрывъ крьшикою, замажь 
и вари пять часовъ. Потомъ, вынувъ изъ печи, 
чистый бульонъ слей, а мясо истолки въ ступкЁ 
домягка и, смфшавъ съ оставшимся въ горшк% 
бузьономъ, прожми сквозь салфетку: бульоны 
Эти сохранять дхя употребленя отдфльно. Когда 
надобно будеть употреблять, возми, сколько 
о перваго бульона, прибавь въ него втораго 
оульона или студени и вскипяти. 

13. Бульотв, подаваеный вв чашкали. 
Возми часть говядины отъ какого угодно мЪста, 
смотря по количеству бульона, пять или деслть 
Фунтовъ ; вымой хорошенько, изрфжь на не- 
больше куски, положи въ кастрюлю ‚ прибавь 
бычью печенку, также изрЪзанную, бараньихь 
или телячьихь костей, разбивъь ихь обухомьъ, 
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потроховъ изъ живности, каке случатся, какъ 
то: куриныхъ, гусиныхъ, Е о 
ветчины и на каждый Фунтъ мяса налей по 
дв} бутылки воды, поставь на плиту или въ 
печь, дай кипфть ключемъь, снимая шумовкой 
пфиу. Когда все хорошо уварится, посоли, 
положи кореньевъ: моркови, рёпы, петрушки, 
пастернаку ‚ порею ‚ горсть зеленой р 
селлерея, луковицу, нашпигованную гвоздикой, 
лавроваго листу, немного горошчатаго перцу и 
дай еще покинфть ифсколько на маломъ ог, 
чтобъ коренья хорошо уварились. Для приданя 
бульону ивЪта, пакроши помельче дв$ зуковицы, 
поджарь докрасна въ маслф, опусти въ бульонъ 
и, давъ прокипфть, процфди сквозь салфетку. 
Его обыкновенно разносять на вечернихъ со0- 
брашяхь въ чашкахъ и подаютъ къ нему 
слоеные пирожки; подаютъ также въ чаткахъ 
и за ужиномъ. 

144. Сбережеше бульона. Въ лфтнее время 
часто приходять въ затрудиене о 
сохраненйя бульона; даже въ продолжене одного 
дня онъ прокисаетъ въ самыхъ лучшихъ съфст- 
ныхъ чуланахь; въ погребЪ-же всегда почти 
получаеть непрятный вкусъ. Воть простое 
средство сохранять его во время сильныхъь 

афтнихъ жаровъ: оно состоить въ кипячения 
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бульона, какъ утромъ, такъ и вечеромъ; но какъ 
бульонъ дфластся каждый разъ гуще при та- 
кихъ часто повторяемыхъ кипяченяхъ, то дох- 
жно какъ можно менфе солить его при началь- 
номъ приготовлеши. 

15. Средство поправлять бульотв. Буль- 
оны, сберегаемые въ течеше нЪсколькихъ дней, 
бываютъ часто подвержены окисанио , въ 0с0- 
бенности во время бурь и сильныхь лфтнихь 
жаровъ. Этому можно пособить, когла бульонъ 
не совершенно еще прокисъ, кипяченемъ и 
бросашемъ въ него ифсколькихъ раскаленныхт 
углей во время самаго кипфшя. Но если бульонъ 
получить уже весьма сильный кислый вкусъ, 
то въ такомъ случа надлежитъ взять на каждые 
два или три штофа бульона по четыре золотни- 
ка поташу, растворить его въ полустакан% воды, 
дать совершенно отстолться и, сливши свфтлый 
растворъ , прибавлять его по немногу къ буль- 
ону, который должно безпрестанно пробовать, 
дабы остановить прибавленше поташнаго раство- 
ра, какъ скоро исчезнеть непр1ятный вкусъ. 
Если по какимъ либо обстоятельствамь не слу- 
чится поташу, то вмфсто его можно вскипя- 
тить три или четыре столовыя ложки обыкно- 
венной золы въ полустаканф воды ‚ дать от- 
столться жидкости, или процфдить ее сквозь 
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пропускную бумагу, и потомъ употреблять такъ, 
какъ и растворъ поташный. Ни та, ни другая 


примфсь нисколько не портятъ бульона ‚ а до 
ставляють ему еще иЪсколько прохладительный 


вкусъ. 











‚СУПЫ И ПОХЛЕБКИ. 


1. Прасный сутв. Надобно взять мягкой го- 
вядины безъ костей, жилокъ и перепонокъ Фунта 
три, нарЪфзать мясо ломтиками, толщиною въ 
поз—пальца ‚ уложить въ кастрюлю достаточной 
величины: ломтикъ возлф ломтика; потомъ искро- 
шить по два кория петрушки, пастернаку, мор- 
кови, дв луковицы, зеленой петрушки, селле- 
рея; прибавить лавроваго листу, немного перцу 
и все это положить въ кастрюлю на говядину, 
накрыть ‚ поставить на плиту или на таганъ, 
дать прфть, пока говядина не вбереть въ себя 
того сока, который она дала, и пока мясо до- 
вольно ие потемнфетъ и нфсколько не пристанеть 
КЪ кастрю+$. Во все это время должно держать 
кастрюлю на легкомъ жару; въ противномъ слу- 
чаф млсо можеть пригорфть. Трогать и пере- 
ворачивать мяса отнюдь нс должно, но дать 


1% 


хежать на одной сторон%, пока оно не потемн%етъ. 
Пося№ этого налить бульону, сколько потребно, 
чтобы супъ быль темень и дать еще поварить- 
ся на вольномъ жару пол-часа, а потом проц$- 
дить сквозь частое сито. За четверть часа передъ 
подаваньемъ на стохъ, положи въ С Фаршъ, 
заранзе приготовленный и сваренный, ее 
его ломтиками или небольшими квадратцами 
Можно красный супъ дЪлать и прое, но тора 
онъ не такъь вкусенъ. Сваривъ крЪик! хоропии 
бульонъ, возми дв№ хуковицы, искроши; ложку 
масла сотри съ мукой, положи туда-же хукъ, 
поджарь на сковородз докрасна, опусти въ 
бульонъ, прокипяти. 

9. Суп изь каплуиа св фаршированиыме 
лукомв. Сваривъ супь изъ одного пли двухъь ти 
плуновъ, смотря по надобности, начисти сколько 
нужно рВичатаго хуку, (крупный бЪлый лукъ да 
этого всего лучше), положи въ кастрюлю, пазлен 
горячей водой, лай ему раза два вскипЪть, а по- 
томь вышь изъ него ередипу до половиньх лу- 
ховицы ‚ начини Фаршемъ , подожги докрасна 

дв ложки муки, стертой съ масломъ, разведи 
бульономъ, положи въ него лукъ, дай исподоволь 
прЪть. Нодавая на стоть, лукъ ре въ миску, 
назей процфженнымь каплуновьюгь бульоном? 


* См. харшъ для суповъ. 
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а бульонъ, въ которомъ варился лукъ, въылей 
въ особый соусникъ и подавай отдЪльно; мо- 
жетъ быть, кто нибудь пожелаеть прибавить 
этого бульона въ супъ. Также и каплуна можно 
разнять и опустить въ супъ. 

3. Суп изв раковв. Вымой раковъ въ 
двухъ или трехъ водахъ, положи въ горшекъ 
или кастрюлю ‚, налей холодной водой, накрой, 
поставь вариться, а когда будуть готовы, от- 
кинь на сито, чтобъ стекъ бульонъ. Шотомъ 
очисти шейки и клешни, оставь сколько нужно 
черенковъ для начинки ‚, остальные черепки и 
клешни истолки въ ступВ, а брюшки съ ногами 
отбрось. Когда черепки истолчешь мелко, рас- 
топи въ кастрюлф ложки двЪ чухонскаго масла, 
или смотря по количеству, сколько хочешь при- 
готовить супу, положи въ масло толченыя ра- 
ковыя скорлупы и дай имъ жариться, помф- 
шивая по временамъ ; можно туда-же въ ва- 
стрюлю положить двЪ цфлыя луковицы, горсть 
зеленой искрошенной петрушки, а какъь все 
хорошо ужарится, то влей немного раковаго 
отвару и дай еще повариться; нотомъ проифди 
сквозь сито, гущу выгдави ложкой, положи ложки 
дв муки, размфшай хорошенько, чтобъ не бызо 
комковъ, прокиняти, безпрерывно мфшал. На- 
конець влей раковаго отвару ‚ сколько должно 
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быть супу, дай прокипфть ключемъ , процфди 
сквозь сито и посл№ этого кипятить бульонъ 
боле уже пе должно ‚ а держать его на краю 
плиты, чтобъ онъ быль только горячъ; —тогда онъ 
будетъ имфть хоропий красный цв\тъ; если-же 
станешь кипятить, все раздфлится и красное 
раковое масло всплыветъь на-верхъ. Фаршь д$ф- 
лать можно какой угодно, наприм$ръ: если есть 
какая нибудь рыба, сырая, вареная или жаре- 
ная, то кости изъ нея должно выбрать; а если 
рыбы не случится, то возми мяса или те- 
лятины отъ Филею; также можно употреблять 
для сего харша куриное сырое и вареное мясо. 
Изрубивь мелко мясо или рыбу, вмфстЪ съ 
раковыми шейками и клешиями, прибавить по 
пропорщи размоченнаго и выжатаго  досуха 
благо хлфба, масла, одно или два яйца, зеле- 
ной рубленой петрушки и еще все хорлиень- 
ко порубить, чтобы было какъ тфсто, и этимъ 
Фаршемъ начинить раковые черепки ‚ сварить 
ихь въ раковомъ отвар%ф; или возми часть при- 
готовленнаго раковаго супа и свари въ немъ; 
когда будетъ готово, выложи въ приготовхенный 
раковый бульонъ; также положи нечищенныхь 
раковыхъ клешней, которыя покрупн%е. | 

№. Суть изв раков, приготовлены 
инаже. Возми, сколько угодно, раковъ , вымой 


БЫ Ас ль жа 


РР ЗАРЗЕРЩЕ 
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ихь въ нЁсколькихъ водахъь хорошенько, положи 
налей столько воды, чтобы она 
покрыла ихъ, накрой, поставь вариться, когда 


будуть готовы, откинь на сито, очисти клешни 


въ горшокъ, 


и хвостики , оставь, сколько нужно, верхнихъ 
черепковъ для начинки ‚ а остальные черепки, 
клешни и брюшки, вычистивъ изъ нихъ зобы и 
кишки, истолки въ ступф, положи въ раковый 
отваръ и дай кипфть. Между тБмъ свари изъ 
проса или сарачинскаго пшена кашу, похожи 
въ нее раковыхъ шеекъ, изрубивъ ихъ сначала 
съ горстью зеленой петрушки; начини остав- 
ленные черепки, сложи ихъ по два или какъ 
они есть, оставь по одному черепку; можно 
также и клешни не обламывать, а оставить при 
черепкахъ, что придаетъ болфе виду. Процфдивъ 
раковый будльонъ сквозь сито, опусти въ него 
начиненныхъ раковъ, прокиняти. 

5. Суть изз раков на молопть. Вскипяти 
три бутылки молока; свари, сколько угодно, ра- 
ковъ , очисти шейки и клешииа, а верхн!е че- 
репки начини сяблующимь харшемъ: обрЪзавъ 
корку съ бЪлаго хаба, размочи въ молокЪ, 
зыжми досуха, положи ложку чухонскаго масла, 
два лИца, толченаго миндалю, мушкатнаго орЪфи- 
ка, поруби , чтобы все хорошо перемфшалось, 
начини верхше раковые черепки, опусти ихъ 
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въ мозоко, тудз-—же позожи озищенныя шейки 
и клешни и дай киофть полчаса. 

6. Похлебка изв шутки. Выпотротши, очисти 
щехуху, вымой хорошенько и изрфжь щуку 
звньями, посоли, дай немного полежать, обвахяй 
въ мукф , обжарь въ маслф, но не дотверда , а 
чтобъ рыба была въ соку. Съ благо хаЪба 
обрЪжь корку, размочи въ водЪ или въ мясномъ 
бульон$, досуха выжми; изъ рыбы вынь кости 
и вмфстЪ съ бЪфлымъ хафбомъ истолки домягка, 
надфлай шариковъ, обжарь въ кастрюл$ въ ма- 
сз}; налей рыбнымъ бульономь, посыпь муш- 
катнаго цвфту, мелко рубленнаго укропу изи 
рубленной зеленой петрушки и все выфст$ про- 
кипяти одинъ разъ. 

7. Похлебка св фаршированиными кар- 
пами. Возми одного или двухъ карповъ, сколько 
будетъ потребно, очисти чешую ‚ вымой, раз- 
рёжь по спинф отъ головы до хвоста, сдери 
на 06% стороны кожу, вырЪжь всю середину, 
но такъ, чтобы хвостъ и голова остались при 
кож. Изъ вырзаннаго мяса выбери вс кости, 
прибавь еще какой нибудь другой рыбы, сдлай 
Фаршъ *, начини карна, положи на противень и 
изжарь въ мася. Рыбьи кости, оставнияся отъ 
Фхарша, истолки, прибавь кь нимъ мелкой рыбы 


* См, Фаршъ изъ. рыбы, 
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п также истолви; потомъ сотри чухонскаго ма 
сла съ мукой, поджарь докрасна, похожи въ 
него толченую рыбу съ костями, пфльныхь лу+ 
ковицъ, разныхъ кореньеть, поставь на жаръ и, 
мфшая, дай обжариться; тогла налей рыбнымъ 
бульономъ, дай покипЪфть полчаса, проц ди сквозь 
сито. Икру, молоки, а также и нечевку рыбыю, 
ебли есть, свари, нарфжь жеребейками, (малень- 
ними кусочками или сухариками) и опусти въ 
бульонъ. Бульонъ вылей въ суповую чашку, а 
карпа положи на блюдо и подавай. 

8. Суть 06 рисовыми гренками. Сваривъ, 
какь обыкновенно варится бульонъ съ корень- 
ями, процфди; говядину нарфжь ломтиками въ 
палецъ толщиною и опусти въ бульонъ. Потомъ 
свари рисовую кашу на мясномъ бульон, вы- 
ложи въ глубокое блюдо, застуди, а когда супъ 
подавать на столь, нарфжь ломтиками, опусти 
въ супъ. Гренки эти можно также дожарить В'Ъ 
чухонскомъ масл. 

9. Сум изв риеу. 
зохотниковъ на каждую 0собу, вымой хорошень- 


Бозми рису по осьми 


ко, вытри салфеткой, вари на малхомъ огни, съ 
достаточнымъ козличествомь бульона. 

10. Суть изврису на молокь. Вскипативъ 
мохоко ‚ опусти въ него рисъ чисто вымытый; 


& когла рисъ разварится, прибавь немного 
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сахару и небольшой кусокъ свЪфжаго чухонскаго 
масла. Рису должно класть, смотря по количеству 
молока. 

11. Суб св вермижелью и лапшой. Сва- 
ривъ и процфдивъ бульонъ, за полчаса до обЪфда 
давъ ему закипфть ключемъ, засышь вермичелью 


или лапшой. Фапша приготовляется такимъ 


образомъ : разбивъ яицо , разболтай , посоли, 
замфси крутое тфсто, разсучи какъ можно 
тоньше, дай подсохнуть, сверни въ трубку и 
мелко исшенкуй. 

19. /Кульениь. МНарЪфжь помелче полосками 
моркови, рфпы, луку, порею, селлерея и карто- 
хелю, изруби салату латуку, щавелю и кервелю. 
Положи все вм№стф въ кастрюлю ‚ прибавь ку- 
сокъ масла, величиною съ куриное яицо, обжарь 
въ немъ зелень и коренья, а потомъ налей ки- 
пяткомъ; туда-же положи немного свБжаго 
тороху, турецкихъ бобовъ , спаржи, посоли и 
дай кипЪть на маломъ огнЪ. Когда подавать на 
столь, положи сухариковъ изъ благо хлЪба, 
поджареннаго въ маслф. 

13. Суть св клецками. Свари хоропии буль- 
онъ, положи въ него кореньевъ, петрушки, мор- 
кови, рфпы, картофелю ‚ ифльныхъ луковиць и 
лай кипфть ему на маломъ огнё. Между тЪиъ 
приготовь клецки слфдующимъ образомъ: возми 





1 
} 
| 





24 


полную ложку чухонскаго масла, три до тЪхъ 
поръ, пока масло побфафеть; потомъ положи 
три яйца, олно за другимъ , пать ложекъ кру- 
пичатой муки и мфшай, пока разотрутся всЪ 
крупины. За полчаса до обЪда процЪди бульонъ, 
дай ему закип$ть ключемъ и опускай въ него 
клецки съ серебряной ложки. Можно дЪфлать 
клецки изъ манныхъ крупъ; тогда вмфсто пяти 
ложекъ муки, положи двф ложки муки и три 
ложки манныхъ крупъ. 

14. Боршув. Возми два Фхунта говядины, на- 
ржь ломтями, Фунть ветчины также изрЪжь 
ломтиками, нахей двумя штофами холодной воды 
и поставь па плиту или въ печь. Между тфмъ 
обдай кипят- 


пох—кочня капустьт, 


искроши 
комь и даи постоять ; 
Потомъ откинь капусту на сито, вы- 


свеклу нашенкуй по- 
зосками. 
жми изъ нея воду и вмфстЪ со свеклой и лукомъ 
поджарь въ коровьемъ масл, всышь ложку муки, 
размёшай хорошенько, выложи въ бульонъ. 
Фунть сосисекь изжарь на сковородф въ ко- 
ровьемъь масл и также положи въ бульонъ. 
Когда подавать на столъ, заправь сметаною. 
15. Боршь малороссйский. Возми четыре 
Фунта говядины , одну молодую курицу, мелко 
искрошенной под—кочня свфжей ис- 


крошенной капусты ‚ кореньевъ петрушки ‚, па- 


свеклы , 
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стернаку , обжареннаго въ маслЬ хуку; все это 
налей по пропорши бульономъ и приквась ки- 
слыми щами съ огуречнымъ разсохомъ, положи 
тула-же ветчины и дай всему кипЁть. Когда 
мясо въ половину поспфеть, положи чайную 
чашку проса и, сваря въ густую десять лицх, 
разржь ихъ пополамъ и, вывувъ желтки, па- 
чини б%флки слфлующимь таршемъ: изруби 
яичные желтки, прибавивъ пишеку, б$лаго хдба 
размоченнаго въ бульонЪ , соли, перцу, рубле- 
ной зеленой петрушки и, обмазавъ ихъ сыры- 
ми яйцами, обжарь ва сковород® въ. коровьемъ 
масл, положи въ борщь и заправь сметаной. 

16. Бориув св рыботю. Возми по Фупту свф- 
жей и соленой осетрины или б$лужины, нахей 
холодной водой, поставь на плиту или въ дечь; 
между т№мъ накроши свеклы и обваляй въ мукЪ; 
потомъь возми свфжей капустьт, разрЪжь жочанъ 
на н\сколько частей и, обжаривъ въ масл, по- 
зожи въ горшекъ или кастрюлю ‚, въ которой 
варится рыба; приквась квасомь или уксусомъ. 
Св жая рыба, какъ то, караси, окуни или другая 
какая рыба, очищенная и вылотрошенная сперва, 
обваливается въ мукф , обжариваетея въ масл» 
и кладется въ борщь; тула-же положи моркови 
и зуку, увари до надлежащей степени, носоли и 
посыпь перцемъ. 
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17. Боршв постный. Возми свфжей капусты 
и свекольнаго листу, изруби, а свеклу пашеннуй 
полосками и все вмЪств обжарь въ масл; по- 
ложи муки, вым тай, прибавь крошенаго хуку, 
моркови, пастернаку, налей горячею водою по- 
поламъ съ квасомъ, дай укинЪть, засышь греч- 
невыми или какими нибуль другими крупами и 
носоли. Къ этому борщу подаютъ ситные мелко- 
искрошенные сухари, обжаренные въ постпомъ 
масл$. 

18. Бураки. 


коренья и лукъ, обжарь ихъ въ маслф и, положа 


Искропивъ мелко свекольныя 


муки, разм ай хорошенько; если есть готовый 
булвонъ, то налей по пропорши , а если ифть 
готоваго бульону, возми сколько нужно говядиньт, 
евари бульонъ, положи въ него поджаренные 
бураки и лукъ, приквась уксусомъ и дай кип ть 
до спфлости, потомъ заправь сметаною. Можно 
приготовлять бураки съ курицей, бараниной, 
прибавхять немного ветчиньг и сосисекъ. 

_ 19. Сутё из% брюквы. Бриюкву очистивъ ий 
изрЪзавъ въ тоненьк!е ломтики ‚ положи въ ки- 
пятокь и вари ифльй часъ; посжБ сего протри 
сквозь сито ‚ разведи хорошимъ мяснымъ буль- 
опомъ, приправь перцемъ, инбиремъ и муш- 
Подавая на столь, положи 


въ суповую чашу бЪфхаго. хлЁба, нарЪфзаннаго 


катнымъ цвЪтомъ. 


2% 


сухариками и поджареннаго въ коровьемъ 
масл. 

20. Похлебка изв грибов%. Очистивъ грибы, 
обжарь въ масаЪ , потомъ опусти въ бульонъ, 
прибавь кореньевъ петрушки, моркови, рубленой 
веленой петрушки, также рубленыхъ яичныхъ 
желтковъ , сваренныхъ въ густую, и наконецъ, 
смотря по количеству похлебки, заправь яйцемъ 
или двумл. Постнал же грибная похлебка варит- 
ся съ лимономъ, лукомъ и петрушкою. Также 
можно сварить ее съ лукомъ и засыпать греч- 
невыми крупами. 

91. Суб 0% назиненымз гусемьв. Слфлавъ 
слфдуюпий фаршъ, начини имъ гуся за кожу: 
возми гусиныхъ печенокъ, круто сваренныхь 
лиць , изруби мелко ‚ прибавь горсть рубленой 
петрушки и разведи сырыми лицами. Погомъ 
отдфли кожу отъ мяса, наблюдая, чтобъ кожа 
не прорвалась, зашей разрЪзъ, налей такъ, 
чтобы фаршъ прошелъь между кожей и мясомъ, 
и завяжи кожу у шеи. Начинивъь такимъ обра- 
зомъ гуся, опусти въ бульонъ и свари до сиЪлости; 
подавая на столь, разними на штуки. 

22. Сутё изв потрохов%. Возми гусиныхъ, 
утиныхъ или другихь какихъ нибудь потроховъ, 
вычисти ихъ хорошенько, перемой, налей холод- 
ной водой ‚ смотря по количеству потроховъ, 
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поставь на плиту или въ печь и дай вариться 
до спфлости. Тогда выбери потроха вонъ, съ 
бульону сними жиръ и процфди его сквозь сито, 
поставь спова на огонь, а между тёмъь ложку 
муки сотри съ хожкою чухонскаго масла, поджарь, 
прибавь мелко изрубленой зеленой петрушки, 
парею, моркови, пастарнаку, и все это выложи 
въ супъ, присоли, положи мушкатнаго орфшка и 
прокипяти. Напослфдокъ подбеи ифсколькими 
яичными желтками, похожи въ суповую чашу хом- 
тиковъ бЪлаго хлЪба, поджаренныхъ въ коровьемъ 
маслв, туда-же положи потроха и вылей бузьонъ. 

23. Уха изв карасей. Сваривъ бульонъ изъ 
какой нибудь мелкой рыбы , положи въ него 
цЪфльныхъ луковицъ, натыканныхь гвоздикой, 
петрушки ‚ селлерея, пастарнаку , зеленой пе- 


‚ трушки ‚ перцу горошинами ; хавроваго листу, 


лимону, изрЪзавъ его кружками, уваривъ хоро- 
шенько бульонъ, процфди; а потомъ положи въ 
бульонъ крупныхъ карасей, надлежащимь обра- 
зомъ вычищенныхъ, выпотрошенныхь и хорошо 
вымытыхъ и увари до спфлости. 

2%. Кальл из% паюсной икры. Возми паюс- 
ной икры, нарфжь ее сухариками , накроши 
огурцовъ, прибавь крошенаго хуку, налей огу- 
речнымъ разсоломъ пополамъ съ водой и, ува- 
рчвъ, приправь перцомъ, 
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95. Кальл. св осетриной. Нашинковавъ огур* 
цевъ, прибавь кислой шинкованной капустьт, 
крошеныхъ кореньевъ и хуку, поджарь все въ 
ася ‚ положи муки, размфшай хорошенько и 
налей рыбнымъ бульономъ. Изрфзавъ кусками 
хунта полтора осетрины или бфлужины, опусти 
въ калью, прокипяти, снимая пфну, потомъ при- 
нвась огуречнымъ разсоломъ; вынувъ изъ ка- 
пусты стебельки, парфжь полфунта паюсной 
икры небольшими кусочками и, завернувъ въ 
листочки икру, надЪнь на шпильки, опусти въ 
казью и увари до спфлости. Предъ отпускомъ 
на столъ, сними икру со шиихекъ, выверни изъ 
капустныхъ листковъ, положи опять въ калью, 
посыпь зеленаго укропу, положи соленаго’ ди- 
мона, нарфзавъ четвертинками. 

96. Лапша на миидальномв молот. @дБ- 
лай изъ четверти фунта сладкаго миндалю гу- 
стое молоко ‚ просфИ крупичатой муки, замфси 
лапшу па миндальномъ молокф и ор$ховомз ма- 
ел ‚ посоля немного; потомъ раскатай какъ 
можно тоньше, дай немножко подсохнуть, сверни 
въ трубку и искроши мелко. Между тфмъ сваривъ 
пох—Фунта бфлыхъ грибовъ, процфди сквозъ, 


еито грибной бульонъ и грибы изрфжь не. очень, 


мелко положи въ кастрюлю ‚ налей грибным 
бульономъ, посоли и дай кипЪть.. За. четверть часа! 
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до отпуска на стохь засышь хашшой и, ироки- 
пятивъ раза два, вылей въ суповую чату и 
забфли миндальнымъ мохокомъ. 

57. Уха изб налимовъ. Очиетавъ и вытю- 
трошивъ налимовъ, перемой въ холодной вод%, 
положи въ кастрюлю ‚ если налимы: ‘небольшие, 
разрфжь попохамъ, а есзи довольно велики, па» 
ржь зв®ньями, влей въ каскрюлю винограднаго 
вина пополамъ съ водой, приставь на огонь; 
между тЪмъ поджарь въ коровьемв масл муки, 
разведи отваромъ, въ которомъ варятся налимы, 
вылеий къ нимъ же, посоли, положи горошчатаго 
перцу, небольшихъ цфльвыхь луковицъ, лимона, 
изрфзаннаго четвертинками , и дай исподоволь 
вариться. Пока уха варится, очисти шампиньо- 
новъ, нарфжь полосками, обжарь въ масл, на- 
лей рыбнымъ отваромъ, положи туда-же печенки 
изъ налимовъ, нарфзавъ ихъь жеребейками, на- 
кроши кореньевъ моркови, петрушки, селзерел, 
прокипяти раза два и вылей въ уху. Когда рыба 
поспфеть, то ее тотчасъ должно выбрать шу“ 
мовкой изъ бульона, чтобь она не перевариласеь. 
Подлавая на столъ, положи рыбу въ суповую 
чамгку, влей туда-же уху’ и еще один. стакань 
винограднаго вина. 

28. буть изв утви св. репо. Выпотро- 
шенную и приготовленную, какъ слфдуеть, улку 
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положи въ горшокъ, нахей кипяткомъ; если есть 
мозговыя кости или кусокъ говядины, то прибавь 
въ супь, чтобъ онъ быль наварнфе, положи 
селлерея ‚ порею , петрушки и цфльныхь злуко- 
вицъ, вари до спфлостл; рфпу изрфжь продол- 
говатыми полосками или жеребейками ‚ отвари 
одинъ разъ въ водф, откинь на сито. Когда во- 
да стечетъ, обжарь въ чухонскомъ маслЪ, давъ 
ей подрумлниться, потомъ влей немного супу и 
съ нимъ вари до сифлости. Когда супь будетъ 
готовъ, утку вынь , разними, положи въ супо- 
вую чашку, бульонъ процфди сквозь сито, вы. 
ложи въ него р$пу и держи горячимъ, пока на- 
добно будетъ подавать; тогда посыпь рубленой 
петрушки. 

29. Суб изв курицы св фаршем. Возми 
хорошую жирную курицу, положи въ кастрюлю 
съ кускомъ коровьяго масла, налей горячею во- 
дою, поставь на огонь, а когда снимется вся 
пЪна, опусти въ супъ пучекъ селлерея ‚ порею 
и петрушки, съ кусочкомъ плоско разбитаго 
инбирю и кусочкомъ масла, стертаго съ мукой. 
Давъ въ половину свариться, процфди, положи 
мелко изрфзанныхъ кореньевъ петрушки, селе- 
рея, порею и моркови, вари до сифлости. Ме- 
жду тЬмъ изготовь Фаршу слфдующимъ обра- 
зомъ: возми кусокъ телячьяго или говяжьяго 
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мяса, положи въ него немного почешнаго или; 
говяжьяго сала и все это изруби домягка; 
прибавь по пропорши размоченнаго бЪлхаго 
хлЬба , яицъ , посоли, посыпь перцу, мушкату 
и еще поруби, пока будетъ мягко, какъ тЪсто, 
и вязко, а безъ того не будетъ держаться. По- 
томъ налфлай круглыхъ или продозговатыхъ 
шариковъ (также можно сдфлать изъ этого фар- 
шу родъ толстыхь колбасовъ) и, отваривъ въ 
бульон% ‚ нарфзать хомтиковъ или накорбовать 
т. е. нарфзать Фигурно, какъ угодно и опустить 
въ супъ. 

30. 7 из кислой капуста. 
требное количетво говядины, вымой, положи въ 
горшекъ, налей по двф бутылки воды на каж- 
дый Фунтъ говядины, поставь вариться, снимай 
иЪну, икогда не будетъ уже пфны, опусти капусту, 
положи крошенаго луку. За полчаса до обфда за- 


Бозми по- 


правь сметаното или мукой. Подавая на столъ, вы- 
бери говядину, нарфжь зомтиками и опусти во щи. 

31. Ди изъ свъжей капусты. Вымывъ го- 
вядину ‚ положи въ горшекъ, поставь въ печь, 
снимай пЪнуи дай кипфть небольшимъ ключемъ. 
Между тЬмъь возми кочанъь или два капусты, 
смотря но количеству бульона, разрЪжь наче- 
тверо, обдай киняткомъ, дай постоять, а потомъ 
откипь на сито,. Когда стечеть вода, похожи 
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капусту въ бульонъ, прибавь нфсколько искро- 
шенныхъь луковицъ и морковей, поставь въ 
печь и дай хорошенько упрфть. За полчаса до 
обфлда заправь сметаной съ мукой, оставь ки- 
пЪфть до обфда, а отпуская, посыцшь рубленой 
зеленой петрушкой или зеленымъ укропомъ. 

32. Ши изв зелени; Можно приготовлять 
зеленыя щи изъ разной зелени, какъ то: изъ 
свекольной ботвы, шпината, щавелл, свити, 
крапивы и росады. Приготовивъь обыкновен- 
нымъ образомъ бульонъ, возми зелени, какой 
угодно, перебери, вымой, свари, откинь на сито; 
когда стечетъ вода, выжми изъ зелени осталь- 
ную воду, изруби, прибавь крошенаго хуку, 
положи въ кастрюлю кусокъ масла, ложку муки, 
сотри вмЪстЪ, туда-же положи лукъ и зелень, 
поджарь, мЬшал, чтобъ не пригорЪло, потомъ 
влей бульонъ и поставь вариться. Подавая на 
столъ, заправь сметаной, положи круто сваре- 
ныхъ лицъ, разрфзавъ ихъ пополамъ. 

33. Щавельный суть. Возми щавелю, пере- 
бери, вымой хорошенько, проруби н$сколько 
разъ, чтобъ щавель былъ крупноватъ; потомъ 
возми ложки дв коровьяго масла, поджарь до. 
красна, положи въ него ложки дв муки и съ 
мукой еще прожарь, а за тфмъ положи туда 
щавель и обжарь хорошенько; наконець разведи 
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будьономъ и увари до сифлости. Подавая на 
столъ, положи сухариковъ изъ бЪфлаго хлЪба, 
обжаренныхъ въ масаф. 

3%. Молочный сутив. Возми, сколько потребно 
дая супу, молока, вскипяти, потомъ положи въ 
него тертаго бЪлаго хяфба, тозченой корицы, 
сахару по вкусу, немного цитронной корки и 
дай съ этимъ покипфть; потомъ процфди сквозь 
сито и еще дай кипфть. Между тБмъ размочи 
въ молокВ ломтиковъ бфлаго хлфба, обвалли въ 
лицахъ и, поджаривъ въ маслф, положи въ су- 
Супъ также подбей двумл яич- 
ными желтками и вылей на хл\бъ. 

35. Гороховый суть. ТРазваривъ домягка 
горохъ, протри сквозь рфшето, потомъ, положивъ 


повую чашку. 


хороший кусокъ масла, налей гороховымъ . отва- 
ромъ, посоли и еще покипяти. Между тфмъ 
нарфжь тоненькими небольшими ломтиками вет- 
чины и обрфзавъ все сало, опусти въ супь, а 
сазо хорошенько ужаривъ ‚ изрЪзавъ его жере- 
бейками ‚ выложи туда-же, прибавь немного 
коринки и прокипяти. 

36. Супе сё белыми Турецкими бобами. 
Возми бБлыхъ Турецкихъ бобовъ, перебери, чтобъ 
не было червливыхъ ‚ налей холодною водою, 
поставь на огонь, а какъ они нЪсколько пова- 


рятся, положи кусокъ свинины и дай всему 
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вариться исподоволь. Когда супъ въ половину 
поспфетъ, положи кореньевъ селлерея, петрушки 
и порею. Наконець поджарь немного муки и 
ваправь супъ. 

37. Сутиб из ечевицы. Перебравъ чечевицы, 
вымой хорошенько и, наливъ холодною водою, 
поставь на огонь и дай магко свариться: По- 
томъ возми половину чечевицы ‚ разотри съ 
кускомъ коровьяго масла, протри сквозь р%д- 
кое сито или частое р$фшето, положи въ супъ 
къ непротертой чечевиц и присоли по вкусу. 
Отпуская на столь свинину, нарфжь ломти- 
ками. 

38. Сутё изъ леменной прупа. Возми по- 
ровну овсяной и ячной крупы, свари самую 
жидкую кашицу; потомъ пропфди сквозь сито, 
посоли, положи кусочикъ масла, мелко нгр%- 
занной цитронной корки, сахару, коринки, тол- 
ченой корицы, немного винограднаго вина или 
бульону и вскипяти. Подавая на столъ, подболтай 
яичными жездтками и положи сухариковъ б$лаго 
хлфба, обжарениыхъь въ маса$. 

39. Су анисовьй сб свъжил пахтань- 
елив. Возми свфжаго пахтанья, положи въ него 
толченыхъ сухарей изъ ржанаго хлба, чайную 
чашку анису и вари, чтобъ это было густо, 
какъ жидкая каша; а когда хорошо уварится, 
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протри сквозь сито. Потомъ разведи все сливка- 
ми или цфльнымъ молокомь такъ, чтобы супъ 
быль не гуще обыкновеннаго молочнаго супа; 
прибавь понемногу сахару, мелко толченой 
корицы и дай еще одинъ разъ вскипфть, 

10. Сутв изв вишень. Выбери изъ свфжихъ 
вишенъ косточки, истолки ихъ; потомъь подожги 
докрасна муки, положи въ нее толченыя косточ- 
ки ‚ налей немного горячей вольт, дай пова- 
риться ‚ а за тЪмъ процфди сквозь сито и вы- 
лей на вишни; прибавь воды, смфшанной съ 
винограднымъ виномъ пополамъ, также положи 
сахару, цитронной корки, корицы и кардамону, 
дай вмфстф повариться и подавай съ сухариками 
изъ бфлаго хлЪфба, поджаренными въ маслф. 
Сушь этоть можно подавать въ афтне жарке 
дни холодный, | 

1. Супе изв сутилв вишен. Возми сухихъ 
вишенъ, развари ихъ въ вод%, а потомъ, взявъ 
изъ нихь половину, истолки мелко ; пос того 
подожги докрасна муки, положи въ нее толченыя 
вишни, хорошенько смфшай и, наливъ немного 
кипятку, еще повари и процфди, вылей въ 
^ругую половину вишенъ, прибавь винограднаго 
вина, сахару, мелко изрЪзанной лимонной корки, 
толченой корицы н кардамону, и все это вмфст№ 
повари и подавай съ поджаренными сухариками. 

5 
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12. Лимонный сутв. вари бфлаго хлба 
въ водф съ кусочкомъ коровьяго масла, что дол- 
жно быть такъ густо, какъ жидкая каша, потомъ 
протри сквозь частое сито, прибавь винограднаго 
вина ‚ сахару м мелко тертой лимонной корки, 
повари и, подавая ‚ подболтай желтками. 

№3. Гминный сут. Возми чайную чашку 
толченыхь сухарей изъ чернаго хлфба, горсть 
тмину, положи вмфстЪ въ кастрюлю, нахей не- 
много воды, прибавь кусокъ масла и вари, пока 
будетъь густо и мягко. Потомъ протри сквозь 
сито, разведи винограднымъ виномъ, цфльнымъ 
или пополамъ съ водою ‚ какъ пожелаешь; по- 
хожи сахару, корицы, коринки, съ цфлаго ли- 
мона корку мелко нарфзанную и со всфмъ этимъ 
повари, а послВ сего по пропорщи супа под- 
правь нЪсколькими яичными желтками и подавай. 

4%. Пордамонный суть. Возми благо хлЪба, 
развари въ вод съ кускомъ масла, чтобы было до- 
вольно густо; потомъ протри сквозь сито, разведи 
винограднымъ виномъ, прибавь толченаго карда- 
мону, корицы и цедры” съ одного лимона, под- 
сласти, прокипяти и подбей яичными желтками. 

#5. Сутб изъ саго. Сполоснувъ саго въ те- 
пхой водф, налей по пропорщи кипяткомъ, по- 


* Цедра — желтое вещество, покрывающее лимон- 
ную корку; въ немъ заключается лимонное масло, 
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‚ставь вариться, помфшивай по временамъ, по- 
ложи въ него цедру съ одного лимона и вари, 
пока саго сдфлается прозрачнымъ и магкимъ; 
тогда подсхасти и влей винограднаго вина, пре- 
инущественно краснаго, столько; чтобъ супъ до- 
вольно былъ крфпокъ, и еще разъ дай прокип$ть; 
подавай съ сухариками изъ бфлаго хаба, под- 
жаренными въ маслф. 

46. Суть из% перловой крупы. Возми чет- 
верть фунта перловой крупы ‚ вымой, свари въ 
водф, чтобы было довольно густо и мягко , но 
чтобы крупа не разварилась въ кашу; потомъ влей 
бутылку бЪфлаго винограднаго вина, положи мелко 
изврЪзанной лимонной корки, толченой корицы и 
кардамону, сахару по вкусу, кусокъ коровьяго 
масла и чисто вымытой коринки, дай хорошо 
увариться и, подавая, подбей однимъ или двумя 
яичными желтками. 

17. Супв изь молока и пива. Возми бу- 
тылку пива и бутылку молока, вскипяти, потомъ 
положи сахару, корицы, коринки, лимонной 
цедры и дай еще покипЪть , а когда подавать, 
подбей двумя желтками и положи поджаренныхь 
сухариковъ. 

18. Суть, приготовленный по-француз- 
ски. Возми хороний, крик! кочанъ капусты, 
кодьрабы или, вмЪсто ея, простой рфпы, моркови, . 
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всего поровну, изшинкуй ‚ прибавь пять мел- 
ко изрубленныхъ шампиньоновъ, кусокъ масла, 
положи въ кастрюлю, обжарь хорошенько, по- 
томъ положи понемногу мушкатнаго ор$шка и 
перцу, налей бульономъ и дай хорошо увариться. 
Къ этому супу приготовь бфлый хлЪбъ слфду- 
ющимъ образомъ: срфзавъ корку, нарфжь лом- 
тиковъ, толщиною въ палецъ, размочи въ молок%, 
слегка выжми, обваляй въ лицахъ и толченыхъ 
сухаряхъ, обжарь въ масл. Подавая супъ, опу- 
сти хлЪбъ въ суповую чашку. 

49. Сутив на подобле «ерепаховаго. Сваривъ 
телячью голову до надлежащей спифлости, вынь 
изъ бульона, въ которомъ она варилась, поставь 
до другаго дня въ холодное м$сто; бульонъ так- 
же спрячь. Потомъ, обобравъ мясо съ костей, 
изрЪжь въ небольиице кусочки. За тфмъ возми 
пять луковицъ, нарфжь кружечками ‚ поджарь 
въ маслБ докрасна, прибавь ложку муки, соли 
и перцу и еще пожарь, а когда хорошо ужа- 
ришь, похожи въ бульонъ, въ которомъ варилась 
голова, поставь на огонь и дай кипфть. Посл 
этого положи туда мясо, нарЪфзанное кусочками, 
и вари до тфхь поръ, пока мясо почти совсфмъ 
разварится ; тогда процфди сквозь сито, влей 
пол-бутылки мадерьг, выжми сокъ изъ четырехъ 
лимоновъ, положи полдюжины сморчковъ, раз- 
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р№занныхъ на четверо и сваренныхъ въ буль- 
онф; прокипятивъ со всфыъ этимъ разъ, подбей 
двумя яичными желтками. 

50. Сутб изв рлб%икове. Возми шесть ряб- 
чиковъ ‚ растопи въ кастрюль кусокъ масла съ 
куриное яицо, положи въ масло трехъ цфлыхъ 
рябчиковъ, а отъ остальныхъ трехъ отними гру- 
динки и также положи въ кастрюлю, жарь пово- 
рачивая , чтобы они зарумянились со всЁхъь 
сторонъ, а когда поспфютъ, вынь. Потомъ въ ту- 
же кастрюлю положи пол-тунта телятины и пол- 
фунта ветчины, изрфзанныхь ломтиками, пару 
луковицъ, нашпигованныхъ гвоздикою , по ко- 
решку селлерея , петрушки, и влей чумичку 
бульону; въ которомъ разболтай горсть муки; 
вари на небольшомъ огнф, пока все хорошо 
зарумянится. Хлупи или спинки и ножки 01% 
трехъ рябчиковъ истолки въ ступф, положи то- 
же въ кастрюзмо ; паконецъ влей столько будь- 
ону, сколько нужно супу, дай кипфть часа пол- 
тора , чтобы все хорошо уварилось ‚, потом 
проц$ди сквозь сито или цфдилку. Вынувъ жид- 
ки изъ грудинокъ, оставленныхъ отъ трехъ ряб- 
чиковъ, истоки ихъ въ ступ магко. За тфмь 
растопи пол-ъунта масла, возми три яица цфль-— 


ныхъ и два желтка, сдфлаи жидкую яичницу, 


положи туда толченыя грудки, двф горсти тер- 


38 


таго бЪхаго хлфба, пол-стакана сливокъ, немного 
соли, перцу, мушкатнаго цвфта, смфшай все хо- 
рошенько, сдфлай на. пробу клецки, чтобы уз- 
нать, не будуть ли онЪ развариваться и до- 
вольно-ли нфжны; когда онз разваривалотсл, 
прибавь цфлое яйцо и еще два желтка, а если 
не очень нёжны, положи немного масла. Нако- 
нецъ клади въ кипяций ключемъ супъ, съ чай- 
ной серебряной ложки, маленьке ‹хрикадели и 
снимай пфну. Оставшихся трехъ рябчиковъ раз- 
ними на части, положи въ миску, хрикадели 
выбери изъ супу шумовкою и. также похожи 
въ миску и вылей на нихъ супъ сквозь частое 


сито. 


ПИРОЖКИ КЪ СУПУ. 


1. Возми стаканъ холодной воды, разбей съ 
однимъ яйцомъ ‚ прибавь половину мушкатнаго 
орЪфха, мелко натертаго или истолченаго, кусо- 
чекъ масла, величиною съ грфцкш орЪхъ, за- 
мЪфси довольно крутое тЪсто, помни его хоро- 
шенько ; потомъ разсучи какъ можно тоньше 
(какъ на лапшу), положивъ на одинъ конецъ 
начинки ‚ закрой, обрфжь рЪзцомъ, обжарь въ 
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маслБ. Если начинка изъ говядины, то приго- 
товь ее такимъ образомъ : изрубивъ Филейной 
говядины, сколько потребно, .обжарь въ маслф, 
потомъ еще поруби. Когда изъ моркови, то 
сваривъ моркозь, изруби; положи изрубхенныхъ 
яицъ и еще выфстф поруби. Если-же изъ ка- 
пусты ‚ то капусту, обдавъ кипяткомъ, выжми, 
изруби, прибавь круто сваренныхъ и мелко мз- 
рубленныхъ яицъ и немного масла. 

2. СдЪлай слоенаго тфста, раскатай толщиноо 
въ палецъ, нарфжь стаканомъ кружковъ, поло- 
живъ на одинъ кружекъ начинки, накрой дру- 
гимъ; передЪ$лавъ, положи на листъ, вымажь яй- 
цами и посади въ печь. Можно изъ этого тфста 
дЪлать махеньк!е пирожки, т. е. кому какъ угод- 
но. Лучшая начинка для этихъ пирожковъ слф- 
дующая : взявъ изъ филею говядины, изруби, 
поджарь въ масл, потомъ смфшай съ рублен- 
ными яйцами, посоли, посышь перцу и мушкат- 
наго орфшка и поруби еще все вмЪфстф. 

3. Возми одно или два яйца, сбей желтокъ съ 
бфлкомъ, посоли, замфси крутое тфсто, какое обы- 
кновенно дфлаютъ на лапшу; потомъ похожи ку- 
<окъ масла съ куриное лицо, умни хорошенько, 
равсучи и надфлай небольшихъ пирожковъ съ 
какой угодно начинкой, вымажь яйцами и посади 
въ печь. 
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№. Напеки тоненькихъь молочныхъ блиновъ, 
обрфжь обгорфлые края ножницами; приготовь 
какую угодно начинку, положи на блинъ, загни 
съ четырехъ сторонъ, потомъ перегни на двое, 
обваляй въ яйцахъ, посыпь сухарями и изжарь въ 
маса$. 

5. Гренки ивъ гречневой каши приготовля- 
ются слфдующимь образомъ: сваривъ негустую 
гречневую кашу, застуди, выливъ въ глубокя 
тарелки; потомъ нарфжь во всю длину ломтиковъ, 
въ два пальца толщиною, разрфжь каждый ло- 
моть надвое и обжарь съ обфихъ сторонъ въ маслЪ. 

6. Разваривъ рисъ въ бульон домягка, не 
очень круто, вылей на плоское блюдо, когда 
застынетъ , нарЪжь стаканомъ кружковъ, обва- 
ляй въ яИцахъ, посыпь толчеными сухарями и 
обжарь въ маслф. 

7. Королевсше пирожки с% пистоками, 
Возми позтора хунта муки, стаканъ сливокъ, 
одно яйце и четверть Фунта масла, прибавь, по 
вкусу, соли, замфси крутое тЪфсто, разсучи 
тонко; вырфжь по чайному блюдцу кружки, 
обрЪзывая рЪзномъ, потомъ надрЪжь края, ши- 
риною въ палецъ, какъ можно мельче, какъ 
обыкновенпо нарфзываютъ конфектныя бумажки, 
Фаригь приготовь изъ телятиньт иди говядины 
саВдующимъ образомъ : говядину или телятипу 
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изруби мягко, поджарь на сковородЁ съ ложкою 
масла, потомъ еще поруби , прибавь четыре 
круто сваренныя и мелко-изрубленныя яйца, 
немного зеленаго укропу , посоли и, смфшавъ 
все хорошо, наложи на приготовленные кружки 
понемногу Фаршу; потомъ, собравь веф края 
въ кучку, защипли пониже надрфзанныхъ 
краевъ; тогда пирогъ будеть имфть круглую 
Форму, анадрЪзанные края образуютъ по сере- 
дин кисточку. Наконецъ обмажь цпирогъ яйцемъ, 
обсышь сухарями и изжарь въ кастрюлф въ го- 
рячемъ маслф$. 


КАЕЦКИ. 


1. Илецки изв бълаго эльба. Возми че- 
тыре ломтика бЪлаго хлфба, обрЪжь корку, раз- 
мочи въ молокф, выжми досуха, положи въ ка- 
стрюлю масла, растопи, положи въ него раз- 
моченный хлЪбъ и дай па жару попрфть, без- 
прерывно мфшая; потомъ простуди, разболтай 
пять яицъ, положи по немногу соли и мушкатнаго 
цвфта, сыфшай съ хлбомъ. Если будеть жидко, 
то прибавь мелко толченыхъ сухёрей у а когда 
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клецки будутъ густы , положи ложку другую 
сливокъ. 

2. Илеции изв маниыаж крути. Возми ложку 
чухонскаго масла, три до тфхъ поръ, пока по- 
бЪлфетъ; потомъ, продолжая тереть, положи одно 
за другимъ три яйца, двф ложки муки и три 
ложки манныхъ крупъ; три, пока все хорошо 
смфшается. 

3. ИЙислыл клецки. Обжарь въ коровьемъ 
маслф бфлаго хлфба, скрошейнаго въ жеребейки, 
чтобъ зарумлнился; когда остынетъ, разотри его 
съ прибавкою нЪеколькихъ яицъ, сливокъ, муки, 
мушкатнаго цвфта, коринки, рубленаго шарлоту 
(родълуку), азанеим$щемъ, простаго луку ‚замфси 
довольно крутое тфсто. Потомъ вскипяти уксусу, 
съ прибавкою сахара, бери ложкою клецки и кла- 
ди въ уксусъ, но не допускай его сильно киофть. 

&. Хльбиыл клецви. Возми черствый 6%- 
лый хлЬбъ, изотри его мелко на терк%, просфй 
сквозь рфшето; сколько будетъ потребно, влей 
на него растопленнаго коровьяго масла и см\- 
шай вмфстф; потомъ положи два или три яйца, 
и сотри хорошенько съ хлфбомъ; если яицъ 
будетъ мало, то прибавь еще, да сверхъ того 
0с0б0о два желтка яичныхъ, посоли, посыпь му- 
‘игкатнаго цвфту, вымфшай, чтобъ было не густое 
тЪсто. 
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5. Мозговым клецки. Возми мозгу изъ го- 
вяжьихъ костей, нЪсколько яицъ, двф ложки 
муки, посышь инбирю, перцу, мушкатнаго цвфту 
и вамфси тфсто; изъ этого тфета надфлай кле- 
цокъ и отвари въ бульон%. 


6. Илеции изв вишен. Отваривъ вишни въ 
водЪ, протри сквозь сито, смфшай съ тертымъ 6%- 
лымъ хлЬбомъ, положи, по вкусу, сахару, кори- 
цы, прибавь лицъ, замфси тфсто, передфлай въ 
клецки и обжарь въ масл. 

7. Плецки. Ложку чухонскаго масла утри 
добЪла; положи одно за другимъ три яйца, пять 
ложекъ крупичатой муки и м%Ьшай, пока разо- 
трутся всф крупинки. Передъ обфдомъ опусти 
въ кипяпий ключемъ супъ. 


8. Мясныл клецки. Возми остатковъ вареной 
говлдины, или телятины, и очень мелко изруби, 
прибавь крошенаго луку, петрушки и муш- 
катнаго цвфту; перемфшай хорошенько, положи 
нЪеколько яицъ, тертаго бфлаго хлфба, гвоздики 
и соди, передфлай этотъ фаршь въ клецки и 
обжарь ихъ въ маслф. 


9. Илецки изб творогу. Возми св\жаго 
творогу, разотри его мягко, чтобъ не было ком- 
ковъ, потомъ вмвшай въ него мало по малу нЪ- 
сколько ялицъ, прибавь сахару, мушкатнаго 
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цвЪту и соли, также ифеколько ложекъ муки; 
сдфлай клецки и обжарь въ маслф. 

10. Илецки изв лблокове, Очистивъ яблоки, 
отвари въ водф домягка, протри сквозь сито, 
прибавь по пропорщи крупичатой муки, сахару, 
корицы и коринки, замфси на яицахъ и обжарь 
въ маслф. 


ФАРШ. 


1. Фарш для супуг. Возми мякоти теллтины, 
очисти отъ жилокъ и перепонокъ, нарфжь малень- 
кими кусочками, похожи въ половину противъ те- 
лятины почешнаго сала, также нарфзаннаго суха- 
риками, или, если можно достать, мозгу изъ го- 
вяжьихъ костей; все это изруби мягко. Потомъ, 
на два фунта рубленаго мяса съ саломъ, возми 
четыре ломтя бЪфлаго хлЬба, обрфжь корку, 
два ломтя размочи въ молокф , выжми досуха, 
а два ломтя подсуши и изотри на теркф , по- 
ложи въ мясо, выпусти туда-же шесть яицъ, 
посоли, положи цедру съ одного лимона, муш- 
катпаго цвфту и перцу и еще поруби хоро- 
шенько ; если покажется густо, прибавь лицъ, 
но главное, чтобы заршь быль изрубленъ какъ 
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можно млгче. Фаршу этого дЪлать можно больше. 
или меньше противъ показаннаго количества, 
т. е. кому сколько потребно. Изъ него дфла- 
ются Фрикадели, клецки, или, скатавъ на подо- 
61е толстой колбасы и отваривъ въ бульон, 
нарфзывается фаршъ ломтиками, сухариками, 
квадратцами или корбуется разными штучками. 
Употребляется онъ также въ пастеты и пироги; 
только тогда надобно развести его лицами. 

2. фаршь для пабиновв. Этотъ ъаршь при- 
готовляется такъ же, какъ предыдущий, съ тою 
только разницею, что весь хлЁбъ размачивается 
въ молокф, а вмфсто сырыхь ляицъ, дфлается 
въ жидкую смятку яичница такимъ образомъ: 
выпустивъ въ чашку яйца, сбей ложкой, рас- 
топи на сковородЪ кусокъ масла, влей яйца и 
поставь на нфсколько минутъ на огонь, потомъ 
змфшай въ изрубленный съ хаЪбомъ Фаршъ, при- 
бавь нЪеколько сырыхъ яиць и еще руби хо- 
рошенько. Когда будетъь мягко, посоли, положи 
мелко изрубленной свфжей лимонной корки, 
мушкатнаго цвфту, горсть мелко рубленаго шар- 
лоту, или простаго луку, и руби до тфхь поръ, 
пока все не смфшается вмфстф и не превратится 
вЪ желтое тесто. Если покажется густо, разве- 
ди сливками или молокомъ, ибо харшь , кото- 
рый не въ чемъ нибудь жидкомъ варится, можно 
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такимъ жидкимъ и нфжнымъ сдфлать, какъ 
хочешь. Фаршемъ этимъ можно харшировать 
птицу, телятину, баранину, языки, овощи, яйца, 
также употреблять его для начинки въ разные 
пироги. 

3. Фаршь для холодныхь пирогов% , пас- 
тетовв и длл нахинки птицы. Возии, сколько 
потребно, жареной телятины отъ задней ноги, а 
оть жареныхъ курицъ хлупи или бЪлое мясо, 
а если ничего изъ вышеупомянутаго не слу- 
чится ‚ возми кусокъ сырой телятины отъ зад- 
ней ноги, нарфжь жеребейками, прибавь дв\ 
луковицы, мелко искрошенныя, рубленой зеле- 
ной петрушки и кусокъ масла, положи на ско- 
вороду и жарь, безпрерывно м$фшая, пока мясо 
затвердфетъь и кровь окрфпнетъ; потомъ поруби, 
прибавь чухонскаго масла, въ половину противъ 
мяса, немного размоченнаго и выжатаго досуха 
бфлаго хафба, нфеколько яичницы и сырыхъ 
яицъ , толченыхъ сухарей, соли, мелко наруб- 
леной свЪжей лимонной корки, тертаго мушкату, 
и руби все до тфхь поръ, пока превратится въ 
тфсто. 

№. Фаршь изъ рыбы. Взявъ какой угодно 
рыбы, вычисти, выпотроши, вымой хорошенько, 
сдери кожу, сними млсо съ костей, изруби, 
прибавь въ половину противъ рыбы тертаго 
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б$лаго хлфба, также немного равмоченнаго 
въ молокф и выжатаго досуха хлЪфба, коровьяго 
масла по пропорщи, но чтобъ было довольно 
маслено; нфсколько лицъ, сколько нужно, по 
количеству рыбы ; посоли, посыпь мушкату, 
положи мелко изрубленной зеленой петрушки, 
цедру съ одного лимона, потомъ руби, пока 
будетъ мягко, какъ тфсто. 

5. Фарив из печенойз. Когда пригото- 
вляешь пастеть съ дикою или съ дворовою 
птицею, то должно печенки и пупки очистить, 
У пупковъ твердую кожу содрать и чисто вы- 
мыть и сырые крупно изрубить, или, положа 
въ кастрюлю, налить немного воды, прибавить 
жеребейками изрфзаннаго свинаго сала, дв 
цфлыя луковицы, дать всему одинъ разъ веки- 
пифть , откинуть на сито, чтобъ стекла вода, а 
потомъ съ лукомъ мелко изрубить ‚ посолить, 
положить мелко нарЪфзанной лимонной корки, 
тертаго бЪлаго хлфба, два яйца, ложку другую 
сливокъ или молока и еще рубить, пока будетъ 
мягко. 

6. Фаришв ветоинный. Возми, сколько 
надобно ‚ ветчивы, нарфжь вмфстф съ саломъ 
жеребейками, потомъ, наливъ водою ‚ съ двумя 
ифльными луковицами поставь на огонь, дай 
одинъ разъ вскиифть, изруби съ лукомъ 


мелко, похожи зеленой рубленой петрушки, 
лимонной корки ‚ тертаго размоченнаго бфлаго 
хлЪба, яицъ, свфжаго чухонскаго масла и все 
выъств руби, пока не будеть мягко, какъ т\сто. 

7. Фарш элъбньй, Возми шесть яицъ, вы- 
пусти въ чашку, разбей, влей пол-стакана мо- 
лока, растопи въ кастрюлВ кусокъ масла, вы- 
леи лица, дай постоять нЪсколько минутъ на 
жару, чтобъ вышла жидкая яичница, а когда 
она будетъ готова, разотри ее хорошенько, при- 
бавь горсти двф тертаго благо хлЪба, рубле- 
ной зеленой петрушки, мушкатнаго цвфту, соли, 
два сырыхъ яйца, ложки двф сливокъ, рубле- 
ныхъ шампиньоновъ и все хорошенько разотри. 
Фаршемъ этимъ можно начинивать телячью и 
ягнячью ‚грудину, куръ и цыплять, а если 
захочешь наливать Фаршемъ курицу ) между 
кожею и мясомъ ‚, тогда разведи его по’жиже 
яйцами или молокомъ. 


КУЛИСЪ. 


Бьлый пкулиск. Распусти въ кастрюлф чет- 
верть хунта чухонскаго масла, положи муки, 
чтобъ было довольно густо, поставь на огонь 
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мфшай хопаткою и когда- мука обжарится, 
разведи бульопомъ, положи кореньевъ: моркови, 
петрушки ‚ селлерея, лавроваго листу, дай хо- 
рошо увариться, пропфди сквозь чаетое сито и 
сохраняй для употреблешя. 

Праспый пкулисв. ТРаспусти четверть фунта 
масла, всышь муки, поджарь до-красна, пом%- 
шивая, чтобъ не пригорЪло, налхей бульономъ и 
дай кипфть часъ; поджарь дв искрошеныя ху- 
ковицы въ коровьемъ маслЪ до-красна, опусти 
въ бульонъ, прокипяти и процфди сквозь сито. 

Ветоиниый кулисв. Возми ломтика два коп- 
ченой ветчины ‚ изруби мелко съ сырымъ или 
вареньгь мясомъ, положи размоченной въ вод 
и опять выжатой досуха булки, два густо 
сваренныя яйца, и все вифстф истолки въ 
ступк$ до-мягка. Потомъ растопи на сковородЪ 
чожку масла, сотри съ мукою, поджарь до- кра- 
сна, разведи бульономъ; прибавь луку, лавро- 
ваго листу и туда-же опусти толченое мясо, 
жарь на довольно сильномъ огнф, мфшая 
безпрерывно, а когда хорошо ужарится, нахей 
бульономъ, дай еще кипфть полчаса и проц ди 
сквозь сито. 

Раковый кулисв. Истолки раковые черепки, 
клешни и ножки въ ступВ, жарь въ коровьемъ 
маслв, пока оно не приметь красноватаго цвЪта; 
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тогда положи по пропорши муки и съ мукою 
еще пожарь, безпрерывно мфшая, а потомъ по- 
ставь на легый жаръ, чтобъ все хорошо про- 
питалось масломъ. Наконецъь влей раковаго от- 
вару столько, сколько должно быть кулису, и 
дай кипфть съ полчаса ключемъ; за тфмъ про- 
цЪди сквозь сито. 


РАКОВОЕ МАСЛО. 


Черепки и клешни раковыя истолки мелко 
и по пропорши скорлупъ положи  коровьлго 
масла въ кастрюлю, дай закипфть; тогда опу- 
сти въ него раковые черепки и жарь довольно 
времени, помфшивая по времепамъ; прибавь двЪ 
цфльныя луковицы и горсть рубленой зеленой 
петрушки, а когда все хорошо ужарится, 
влей туда немного бульону и еще покипяти. 
За тфмъ процфди сквозь сито, гущу выдави 
хожкою и когда остынетъ, то застывшее на 
верху раковое масло собери, перетопи и со0- 
храняй для употребхешя. 
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КЛЕРЪ. 


Пивной плере. Возми крупичатой просфян- 
ной муки, замфси на пив% густое тфсто; посл 
того по пропорщи, напримЪфръ на полфунта 
муки, положи три или четыре сырыя яйца, 
но не всЪ вдругъ, а вмфшивая яйцо за яйцемь 
въ тфсто, замфшанное на пив№; потомъ прибавь 
ложку дрожжей, поставь тфсто въ теплхомъ м\- 
стВ, чтобы оно взошло. Надобно наблюдать, что- 
бы тфсто не было ни жидко, ни густо, а такъ, 
какъ дфлаютъ для блиновъ или немного гуще. 

„Чихный клер%. Возми на двЪ горсти муки 
небольшую горсть мелко толченаго сахару и три 
яичныя бфлка; разболтавъь бфлки, замфси на 
нихъ тфсто изъ муки и сахару, чтобы оно быдло до- 
вольно густо, а потомъ разведи бфлымъ виновть, 
не очень жидко. 


БРЕЗЪ (дуШЕНОЕ мясо). 


Бьльий брезз. Положи въ кастрюлю игпеку 
(свинаго соленаго, провЪшеннаго сала), нар%- 
заннаго тоненькими ломтиками, корня по два 
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петрушки, селхерея, пастернаку, хавроваго ли- 
сту, зерень двадцать горошчатаго перцу и пять 
гвоздичекъ; налей бульономъ, вскипяти и положи 
вариться въ брезъ, что угодно, напр. курицу, 
утку, гуся, тезятину или говядину. ВмЪсто буль- 
ону, по нужд можно наливать горячею водою. 

Сухой брез% *. Вынувъ въ половину готовое 
изъ бреза или изъ бульона, положи на сково- 
роду или въ плафонъ (крьиика у кастрюли съ 
ручкой), облей саломъ, накрой ишекомъ и раз- 
пыми мелко изрфзанными кореньями и лавро- 
вымъ листомъ и поставь въ печь. Это называется 
принустить въ сузолиб брезт. 


БЪЛОЕ КИСЛОЕ ЖЕЛЕ. 


Возми хорошаго бфлаго бульону, лучше если 
можно изъ телячьихъь ножекъь ‚ одинъ стаканъ, 
смфшавъ со стаканомъ уксусу и со стаканомъ 
прованскаго масла, взбивай вфничкомъ до тЬхъ 
поръ, пока желе поб%лфегъ и будетъ густо. 
ЗКеле это употребляютъ дзя украшеня холод- 
ныхъ и другихъ блюдъ. 


* Брезъ называется сухимъ, когда итицу или мясо 
жкарятъ безъ бульона, обложивъ шиекомъ и ко- 
реньями. % 


моя —- 


холодныл БЛЮДА. 


1. Галантиргв. Возми телячьзо гохову и ноги, 
вымой хорошенько , отдфли нижнюю челюсть, 
вырфзавши языкъ, вычисти , вымой, положи 
туда-же въ кастрюлю, поставь на огонь, увари 
до-мягка, процфди въ другую кастрюлю ; по- 
томъ накроши корня по два: петрушки, селлерея, 
моркови, луку, пастернаку и рЪпы, опусти въ 
бульонъ, прибавь хавроваго листу, горошчатаго 
перцу, гвоздики, корицы и мушкатнаго цвЪту 
или мушкатнаго орфшка, чайную чашку уксусу 
и киняти часа полтора. Наконецъ, отдЪливъ оть 
осьми лицъ бфлки, вылей въ особую кастрюлю, 
взбей вЪничкомъ въ густую пфну, влем въ ки- 
пяч1й гахантиръ и снизу вверхъ безирерывно 
подымай ` поварскою ложкою 40 тфхъ поръ, 
пока бЪлокъ весь раздЪфлится; потомъ, отнявъ 
отъ огня, влей стаканъ холодной воды, дай 
немного постоять, чтобы галантиръ очистих- 
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ся, пропусти раза два сквозь салфетку, дабы 
онъ быль совершенно чистъь и свфтель. Имъ 
можно заливать всякую живность, какъ то: 
дворовую и дикую птицу, поросять, языки, 
вслкую рыбу, убирать холодныя блода, вы- 
тивая въ маленьвя Формы, или, накорбовавъ раз- 
личньгии манерами, также украшать’ винегреты. 

2. Осетрина подв галантироглв. Сваривъ 
звёно осетрины, выложи на блюдо; потомъ раз- 
вари четверть фунта осетроваго клею въ водф, 
смфшай съ бульономъ, положи въ бульонъ луку, 
корепьевъ, хавроваго листу, гвоздики, перцу 
горошчатаго, корицы, бутылку бфлаго виноград- 
наго вина, чайную чашку уксусу и четверть 
фунта паюсной икры, нарфзанной сухариками, 
одипъ зимонъ, изрфзанный кружками, разбей 
все хорошенько вфничкомъ, подцвти сахаромъ, 
подожженнымь докрасна, поставь на плиту и дай 
кипфть. Когда галантиръ уварится и сдЪлается 
свфтелъ, процфди сквозь салфетку: сначала онъ 
будеть мутновать; тогда его должно въ другой 
разъ пропустить сквозь салфетку въ чистую посу- 
Дину, а если и еще не булеть совершенно чистъ, 
пропустить въ трети разъ. Наконець влей въ 
кастрюлю очищеннаго галантиру стакана два, 
застуди, по застужениому убери капорцами, 
оливками, вынувъ изъ нихъ кости, карбован- 
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ною вареною морковью, хигурно вырфзанною 
свеклою, круто свареными и парфзанными кру- 
жечками лицами, посыпь зезеною рубленого пе- 
трушкою ‚ облей галантиромъ, а на это, когда 
застынетъ галантиръ, положи осетрину, нар%- 
завъ небольшими хомтиками, залей гахантиромъ 
и застуди. Передъ т$мъ, какъ подавать на столъ, 
опусти кастрюлю на минуту въ горячую воду, 
чтобъ лучше вьышель галантиръ, выложи на 
блюдо, обложи кругомъ чистымъ галантиромъ, 
который можно застудить въ рюмкахъ или въ 
маленькихь Формахъ, также убери края блюда 
Фигурно-выр$занными штучками изъ чистаго 
галантиру. Точно также приготовляется галан- 
тиръ изъ всякой рыбы, дичины, живности и 
поросенка. Живность и дичину заливають ва- 
реную и жареную, апоросенокъ захивается только 
вареный. 

3. Паннированнал говядина. Возми хоро- 
шую часть говядины, свари ее просто въ водЪ, 
чтобы бульонъ можно было употребить на супъ 
или на что нибудь другое; потомь возми по- 
ровну мелко патертаго сухаго ржанаго хлЪбаи 
тертаго же бЪлаго хлфба, смотря по количеству 
говядины. Когда мясо поспфетъ, вынь изъ буль- 
ону и положи на противень; сифшанный хлфбъ 
смочи растопленнымъ коровьимъ масломъь и въ 
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палець толщиною облфпи говядину, подлей не- 
много снлтаго съ бульону говяжьяго жиру, по- 
ставь въ печь и дай хорошо зарумяниться. Пол- 
хивка къ ней приготовляется слфдующая: возми 
чухонскаго масла, растопи на сковород, по- 
тожи дв ложки муки, поджарь немного, потомъ 
выложи въ кастрюлю, разведи двумя стаканами 
краснаго вина, прибавь нетолченой корицы, гвоз- 
дики ‚ лимонной корки ‚, мелко нашинкозанной, 
тавроваго хисту и дай повариться; когда начнеть 
густЪть, сними съ огнли подлей подъ говядину. 

№. Заливиые карпы. Карповъ чисто оскоб- 
тать ‚ выпотрошить и хорошо вымыть; потомъ 
посоливъ, дать полежать часа два. Между 
тЪмъ разварить четверть фунта оленьяго рогу въ 
водф, карповъ вымыть, положить въ кастрюлю, 
налить волою пополамъ съ уксусомъ и тула-же 
влить процфжепой сквозь салфетку отваръ охень- 
яго рогу, налить всего столько, чтобы покрыло 
карповъ, прибавить гвоздики, корицьт, лимонной 
корки, лавроваго листу и варить до спфлости; 
напослфдокъ выложить рыбу на блюдо, а жижу 
процфдить на нее сквозь салфетку и такъ ва- 
студить. Такимъ образомь можно приготовхять 
всякую рыбу. 

5. Вареные караси. Караси оскобли, зы- 
потроши, наблюдая, чтобъ не раздавить желчи, 
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и если они велики, разрфжь попохамъ, а не 
очень крупныхъ оставь цфлыми; свари въ соленой 
водф. Потомъ положи карасей на блюдо, обсыпь 
зеленою рубленою петрушкото и подавай съ рас- 
топленнымъ коровьимъ масломъ. 

6. Говлдина по-королевски. Возми хорошую 
часть мякоти оть ссфка, нашпигуй ветчиннымъ 
саломь ‚ обваляй въ мелко изрубленной петру- 
шечной зелени, мук ‚ перц$ и соли. Уложи 
дно кастрюли тоненькими ломтиками  шипеку, 
лавровымъ листомъ и разными кореньями ; на 
это положи говядину ‚ посыпь пряностями, по- 
ложи туда-же, смотря по величин говядины, 
четыре или шесть телячьихь ножекъ, накрой 
сверху ломтиками ветчиннаго сала, закрой плотно 
кастрюлю крышкою, вливъ сначала стаканъ 
бульону, и поставь въ печь, чтобъ уварилось ис- 
подоволь. Когда довольно уварится, влей бутыл- 
ку краенаго вина, стаканъ уксусу и еще вари 
часъ ; потомъ вынь говядину и ножки , соусъ, 
въ которомъ варилась говяднна, очисти яич- 
ными бЪлками, т. е. сбивь бфлокъ въ пфну, 
опусти въ бульонъ или соусъ и поваренною 
зожкото сливай снизу вверхъ, пока бЪлокъ весь 
разойдется, дай немного постоять, а потомъ 
процфди сквозь салфетку, вылей въ чистую ка- 
стрюлю ‚ положи туда-же говядину ‚ вскипяти 
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одинъ разъ, выложи на блюдо говядину и облей 
соусомъ. 
7. Паннированиьй окорокщ. Положи око- 


рокъ въ большую кастрюлю или въ котелокъ, . 


налей воды, чтобы она покрыла его, прибавь 
чавроваго листу, цфльныхъ луковицъ, горош- 
чатаго перцу, горсти двф можжевеловыхъ лгодъ 
и с0 всфыъ этимъ свари до сифлости. Когда 
окорокъ будетъ готовъ, вынь изъ воды, сдери 
съ него кожу; тертый черный и бфлый хлфбъ 
сыфшай вм ст, смочи растопленнымъ масломъ, 
прибавь два лица, обмажь окорокъ въ пох-пальца 
толщиною, поставь въ печь и дай зарумяниться. 
Когда окорокъ вынешь изъ печи, положи на 
блюдо и облей темнымъ Робертовымъ соусомъ. 
8. Овьжи лзыюь с6 лблоками. Свари 
въ соленой водф языкъ и пока онь еще го- 
рячъ ‚ сними съ него кожу, потомъ разрфжь 
вдоль надвое, растопи на сковородЪ кусокъ ма- 
сла, лзыкъ съ обфихъ сторонъ поджарь, давъ ему 
хорошо зарумяниться. Испеки, сколько потребно, 
кислыхь яблоковъ, протри сквозь рфшето, при- 
бавь немного сахару, толченой корицы, неболь- 
шой кусокъ коровьяго масла, повари немного, 
выложи на блюдо, а на нихь положи языкъ. 
9. Соленый языкж. Сваривъ лзыкъ до сп% 
тости ‚ сними съ горячаго кожу; потомъ, очи- 
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стивъ потребное количество картофелю, протри 
сквозь рёшето, разведи по пропорщи сливками, 
выложи на блюдо, а на картофель положи языкъ. 
ДЪлаютъ также подъ соленый языкъ слфдуюпий 
соусъ: развари въ бульонф полфунта горошку 
до-мягка, положи въ кастрюлю ложку масла, 
сотри съ ложкою мукйя, немного поджарь, раз- 
веди бульономъь, положи въ горохъ и вскипяти 
одинъ разъ. Языкъ надобно разрзать надвое, 
или нар%зать ломтиками, уложить кругомъ блода, 
чтобы ломтикъ лежаль на ломтик, образовавъ 
родъ вфнчика. 

10. Телябьш лзыпи. Сваривъ въ соленой 
водЪ телачьи языки, сними съ нихь кожу, раз- 
рЪжь вдоль по срединЁ, не дорфзывая по- 
немногу по концамъ, и такъ разними ихъ, чтобъ 
имфли видъ сердечекъ; потомъ возми толченыхъ 
сухарей ‚ смЪшай съ мелко рубленою петруш- 
кою, посоли, посышь перцомъ. Языки надобно 
обмакнуть въ растопленное масло, обвалять въ су- 
харяхъ и поджарить съ обЪихъ сторонъ на сково- 
род въ маслф. Подливку приготовь слфдующую: 
подожги коровьлго масла до-красна, прибавь, по 
пропорщи бульону, сокъ изъ одного лимона, 
тохченаго ангмИскаго перцу, повари немного, 
выхей въ соусникъ, поставь по срединф блюда, 
а языки положи кругомъ. 
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11. Холодные опуни, Оскобливъ съ окуней 
чешую ‚ выпотроши, вымой, свари въ соленой 
вод% и облей сафдующимъ соусомъ: возми пять 
личныхь желтковъ, дв столовыя ложки про- 
ванскаго масла, сбей выфстЪ, прибавь чайную 
ложку мелко толченаго сахару, бей до тфхь 
поръ, пока соусъ сдфлается густъ и побфлфетъ, 
и облей рыбу. 

12. Овюжал лососина, Если случитсяварить 
цфлаго лосося, то сначала распластай вдоль по 
спин и позвоночных кости вырфжь, потроха вы- 
бери вонъ, разрфжь совсфмъ вдоль надвое, потомъ 
каждую половину нарфжь попохамъ, вымой хоро- 
шенько, положи въ холодную воду и дай лежать 
часъ; тогда возми уксусу пополамъ съ водою, посо- 
ти и вари въ этомъ хососину, снимая пфну, а какъ 
пфна вся дочиста соберется, положи пфльныхъ 
чуковиць, горошчатаго перцу, лавроваго листу, 
кореньевъ и когда лососина поспфеть, дай ен 
остынуть въ отварф. Вынувъ изъ отвару, уложи 
на баюдо, сложивъ зв нья вмЪстЪ, какъ-бы рыба 
была цфлая, и облей тфмъ-же соусомъ, который 
приготовзлется для холодныхъ окуней; а если 
будешь подавать горячую ‚ тогда подаютъ къ 
ней горчицу и уксусъ. 

13. Сввжал осетрина. Взявъ зв\фно осетрины, 
хорошенько вымой , помочи въ холодной вод%, 
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иотомъ вари въ круто соленой водЪ, а когда пфна 
вся очистится, положи цфльныхь луковицъ, на- 
тыканныхь гвоздикою, горошчатаго перцу и зе- 
лени петрушки. Давъ рыбЪ посифть (но пере- 
варивать не должно), снять съ огня, дать 
остынуть въ отварЪ, а собравиййся на отварЪ 
жиръ снять до-чиста, потому что съ нимъ рыба 
приметь противный вкусъ. Подавая на столь, на- 
р№жь ломтиками, посыпь рубленою петрушкою, 
уложивъ вокругъ блюда, а въ середину поставь 
соусникъ съ соусомь. СвЪжую лососину и осе- 
трину подавать можно съ ботвиньемъ. Въ свф- 
жей осетрин% подается тотъ-же соусъ, которьютъ 
обливаютъ холодныхъ окуней. Подать ее также 
съ слБдующимъ соусомъ: возми дв ложки про- 
ванскаго масла, полстакана уксусу, посоли, по- 
сышь перцу, положи столовую ложку горчицы, 
сбей вЪничкомъ, чтобъ все хорошо соединилось, 
подавай въ 0особомъ судочкЪ или облей рыбу. 

1%. Соленая осетрина или бвлужина. 
Возми звфно засольной осетрины или бфлужины, 
если она очень солена, вымочи въ квасу, а по- 
томъ, отваривъ въ водф, подавай съ горчицею 
и уксусомъ или съ ботвиньемъ. 

15. Треска. Возми потребное количество тре- 
ски, намочи въ водЪ, дай стоять сутки; потомъ 
очисти, вымой, свари въ водф, откинь на сито, 
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посыпь солью, накрой, Соусъ къ ней приготовь 
слфдуюпий: круто свареныя яица изруби мелко; 
потребное количество коровьяго масза, растопивъ 
въ кастрюлб, вскипяти, положи въ масло горсть 
мелко изрубленой зеленой петрушки и рубле- 
ныя лица и вылей въ судокт. 

16. Запежениый окоройз. Возми ржаной 
муки, замфси на водЪ крутое тЪсто, раскатай 
толщиною въ палецъ, защинпли въ это тесто 
окорокъ , поставь въ печь и дай хорошо ужа- 
риться. Когда ветчина поспфеть, сними тсто, 
обчисти хорошенько, сдери кожу, подавай съ 
горчицегю и уксусомъ, или сдфлай подъ нее изъ 
горошку соусъ. 

17. Буженина. Взявъ окорокъ хорошей св\- 
жей свинины, вымой, вытри салъетколо, натычь 
концомъ поварскаго ножа и эти м$ста нашпиигуй 
чеснокомъ, разрфзавъ каждый зубокъ пополамъ; 
по отрЪзу окорокъ натри чеснокомъ мягко истол- 
ченныгмъ и похожи на сутки въ квасъ. Цотомъ, 
выпувъ изъ квасу, нарфжь кожу клточками, по- 
сыпь солью, поставь въ печь и когда зарумянится 
съ одной стороны, переверни на другую. Подавай 
съ уксусомъ и горчицею или съ темнымъ Робер- 
товымъ соусомъ. 

18. 7/оросеновв. Свари поросенка въ соле- 
ной вод съ лукомъ, укропомъ и чебромъ, раз- 
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ними, уложи на блюдо, посыпь мелко рубленою 
петрушкою и рублеными яйцами. Потомъ возми 
стаканъ сметаны, чайную чашку сливокъь и чай- 
ную чашку тертаго хрфну, смфшай все вм ств и 
подавай въ особомъ судочк%. 

19. Солонина. Возми часть солонины, свари 
въ водф до-мягка и когда будетъ готова, вынь, 
очисти ‚ положи па блюдо, посыпь зеленымъ 
рубленымъ укропомъ или петрушкою. Потомъ 
возми стакана похтора сметаны, чайную чашку 
тертаго хр$ну, сыфшай вмфстЪ и облей солонину. 

20. Студень Возми бычачьи ноги, хорошо 
вычищенныя, положи въ горщекъ, налей столько 
воды, чтобы она покрыла ноги, похожи горош- 
чатаго перцу, гвоздики и лавроваго дисту, посоли, 
обвяжи горшекъ бумагою , накрой крьпикою, 
поставь въ жарко натопленную печь, дай сто- 
ять часовъ пять, чтобъ мясо отстало отъ костей 
и почти разварихось. Потомъ, вынувъ изъ печи, 
выбери кости, бульонъ процфди сквозь сито, а 
когда бульонъ стечеть, то оставшееся нераз- 
варившееся мясо изруби мелко. За тёмъ возми 
хорошой Формы чашку, соусникъ или Форму, 
уложи дно вареною, нарфзанною кружечками мор- 
ковью, круто сваренными, разрфзанными попо- 
тамъ , или нарфзанными кружками яйцами, ли- 
мономъ, посышь рубленою зеленою петрушкою 
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влей сквозь салфетку бульону стакана два и за- 
стули. Остальной бульонъ также процфди сквозь 
салфетку, смфшай съ рубленою говядиною и, 
размёшавъ, вылей на стуженную въ Формахъ 
студень. Подавай съ горчицею и уксусомъ. 
21. Разварной лешь. Вычистивь леща, 
вьшотроши, вымой ‚ отвари въ водЪ№ съ солью; 
потомъ начисти соленыхъ огурцовъ, нарфжь 
кружечками ‚ также изрЪжь кружками двф лу- 
ковицьт, влей въ кастрюлю стакана три огуреч- 
наго разсолу, положи въ него лукъ и огурцы и 
даи покипфть. Положивъ на блюдо рыбу, посыпь 
зеленою рубленою петрушкою и облей соусомъ. 
22. Развариал стерлядь. Возми свфжую 
стерлядь; если она мерзлая, налей холодною 
водою, дай оттаять, потомъ обдай кипяткомъ, но 
надобно наблюдать, чтобъ вода была не слишкомъ 
горяча, иначе кожа на стерляди полопаеуся; за 
тЪиъ счисти ножемъ слизь и чешую съ брюха 
вышотроши и вымой водою. Уложивъ въ ка- 
стрюлю стерлядь не разрфзывая, налей огуреч- 
пымъ разсоломъ, положи лавроваго листу, го- 
рошчатаго перцу, пару луковицъ, натыканныхъь 
гвоздикою, кореньевъ: петрушки, селлерея и вари 
до спфлости. Когда будетъ готова, уложи стер- 
чядь на блюдо, а отваръ процфди сквозь сито; 
возми стакана три отвару , влей въ кастрюлю, 
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прибавь очищенныхъ соленыхъ огурцовъ, нар%- 
занныхъ кружками, лимона и луку, тоже нарЪ- 
занныхъ кружками, горсть капорцевъ ‚ даи по- 
вариться и облей этимъ соусомъ стерхядь. 

23. Окрошка. Возми жареной дичины , те- 
лятины ‚ говядины или курицу ‚, что случится, 
нарфжь меленькими сухариками, кости птичьи 
истолки въ ступкЪ, налей кислыми щами. Потомъ 
прибавь къ мясу крошеныхуъ огурцовъ, свЪжихъ 
или соленыхъ, рубленыхтъ яицъ, рфпчатаго или 
зеленаго луку, укропу, смфшай все вмфстЪ, по- 
ложи въ миску, проифди на это кислыя щи, 
въ которыхъ намочены кости, сквозь сито, по- 
соли, разведн по пропорции! кислыми щами пли 
квасомъ и заправь сметаной. 

9%. Винегрет. Возми живности, дичины, 
телятины ‚ говлдиньы или иЪеколько разныхъ 
млеъ, парфжь небольшими кусочками и положи 
горкой па блюдо; потомъ накроши сухариками 
варенаго картофелю, вареную свеклу и морковь, 
нарфжь звЪздочками такимъ образомъ : сначала 
должно парфзать вдоль полоски три или четыре 
кругомъ, а посл парфзать кружечками; также 
нарфжь кружками свфжиахъ или соленыхъ огур- 
цовъ, лимону четвертинками ‚ свфжихъ или мо- 
ченыхъ яблоковъ полосками; положи горсть ка- 
порцевъ и все вмЪсть хорошенько перемфшай, 
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обсышь мясо и пригладь ножемъ. Наконець по 
этому убери такимь манеромъ: разрЪзавъ свеклу 
вдоль надвое, нарфжь полу-кружечками, не 
отдфляя одинъ оть другаго; потомъ возми на 
ножу ‚ протяни по винегрету, чтобы толстый 
конепъ свекльг лежаль на блюдЪ, а тоны на 
верху винегрета; точно также нарфжь морковь 
и огурцы и положи на винегреть. Круто сва- 
реныя яйца, пока они еще горячая, очисти, из- 
руби отдЪльно бЪФлокъ и желтокъ , разровнли, 
придави ножикомь и дай такъ остынуть. Убирая 
винегреть, вырЪзывай изъ нихъ полоски ши- 
риною въ столовый ножъ и клади на винегретъ. 
Чтобъ винегреть имфаъь красивый видъ, убери 
такимь образомъ: сначала положи полоску све- 
клы, возлЬ нея полоску яичнаго бЪфлка , потомъ 
полоску моркови, за ней полоску огурцеть, за 
огурцами полоску изъ яичнаго желтка, продол- 
жай такимъ образомь, пока обложиии кругомъ 
винегретъ; пизъ убери сливами, вишнями и олив- 
ками ‚ вышувь изъ нихь косточки; верхушку 
также уложи вишилыи и сливами покрасив$е. 
Наконецъ возми чайную чашку проваиекаго ма- 
сла, чайную чашку укеусу , столовую ложку 
горчицьт и соли по вкусу, все выЪфетз смфшаи, 
сбивай вЪфиичкомь, нова все соединится и са%- 


чается густо и тогда облей отимъ винегреть. 
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25. Опрошка изъ рыбы. Возми жареной 
рыбы, выбери кости, искроши, прибавь кусокъ 
соленой осетрины или бфлужины, нарЪфзавъ су- 
хариками ‚ мелко изрублениой вареной свеклы, 
крошенаго луку, рфичатаго или зеленаго, также 
крошеныхь свфжихь или соленыхь огурповъ, 
немного хрфну или горчицы, посышь перцомъ, 
смочи прованскимъь или маковымъ масломъ и 
уксусомъ, дай такъ постоать, потомъ разведи 
кисльыми шами или квасомъ. 

26. Ботвиньс. Возми, какая случится зелень: 
свекольникъ, щавель, шпинатъ, крапива или ка- 
кая другая зелень, свари въ водф, перебравъ в 
вымывъ хорошенько , потомъ откинь па сито, 
вьгжми воду и изруби. ПослЪ сего прибавь кро- 
виеныхь огурцовъ, свбжихъ или сохеныхь, зе- 
ленаго луку и разведи квасомъ. Шъ ботвипьо 
подаютъ свъжую и соленую осетрину , соленую 
бЪлужниу и свфжую лососину. 

27. Ботвинье изв свеклы. Сваривъ свеклу, 
очисти, изруби, прибавь кроненаго луку, св\- 
жихь или соленыхъ огурцевъ и разведи квасозгь 


или кислыми шаии, 


—5=ы—— 


СОУСЫ И ПОДЛИВЬИ 


КЪ ЖАРКИМЪ, ХОЛОДНЫМЪ И СОУСАМЪ. 


1. Прасная подливка. Полжарь на сковородЪ 
вь масл до-красна муки, потомъ парфжь кружеч- 
ками луку, прибавь лавроваго листу, толченой 
гвоздики, немного коринки, иикованнаго слад- 
како мендалю ‚ свЪжей шинкованной лимонной 
корки, сначаза все это вскипяти одинъ разъ и 
откинь па сито. Когда стечетъь вода, смфшай съ 
полжзаренною мукою, разведи бульопомъ, дай по- 
вариться ‚ безпрерывно мфшая, чтобъ не при- 
горло; наконець прибавь немного уксусу, са- 
хару , лимоннаго соку и вскипяти одинъ разъ. 
Съ этою полливкою подають утку, телячью го- 
лхову, азыки, | 

9. “Гомный Робертовв соус. Поджарь до- 
красна въ маслБ муки, прибавь мелко-изруб- 
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леннаго луку и еще поджарь; потомтъ похожи 
туда-же ложку или двф горчицы , лимону, на- 
р%фзаннаго четвертинками ‚ разведи бульономъ, 
чтобы былъ густоватый соусъ, прокнипята и 
положи по вкусу уксусу и сахару. 

3. Желтый Робертов сос. Возми ложку 
свЪжаго чухонскаго масла, два яичныя желтка, 
двф столовыя ложки горчицы, цедру съ одного 
лимона, стертую на сахаръ, иемного’ уксусу, 
разотри все хорошенько ложкою, а потомъ разве- 
ди бульономъ, чтобъ былъ густоватый соусъ. 


№. Белый Голлаидсяй соусв. ДвЪ ложки 
чухонскаго масла, пять желтковъ, ложку муки, 
немного толченаго мушкатнаго цвфту, цедру 
съ лимона, стертую на теркЪ, смъшай. все вм$- 
стЬ и три до т$хь поръ, пока побфалфеть: по- 
томъ разведи по пропории горачею водою и 
выдави сокъ изъ одного лимона. 


5. Прасный соусе. Возми кусокъ чухонскаго 
масла величиною съ куриное яйце, полную лож- 
ку муки, мелко изрфзаннаго шараоту или про- 
стаго луку, рубленой зеленой иструшки, немно- 
го тмину и все вмфстЪ хорошенько разотри. По- 
томъ ‚ искрошивъ луковицу ‚ поджарь докрасна 
въ маслф, влей стакана два бульону, дай раза 
два или три прокинфть, процЪфди, разведи 
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этимъ бульономъ соусъ по пропорщи и выдави 
въ него сокъ изъ одного лимона. Соусъ этотъ 
можно подавать ко всфмъ пастетамъ. 

6. убелтый лимонный соусе. Взявъ ложку 
чухонскаго масла, немного муки, четыре яич- 
пыя желтка, цедру съ двухъ лимоповъ, стер- 
тую на сахаръ, сокъ изь лимоновъ, вылави, 
все это хорошо разотри и развели не очень жидко 
винограднымь виномъ пополамъ съ водою. Съ 
этою подливкою или соусомь подаютъ пачине- 
ные и просто свареные языки, цынлатъ, утку. 

7. Димониый соус св миидалелив. Полтую 
ложку  чухонскаго масла сотри съ четырьмя 
желтками добфла, прибавь щеноть муки, педру 
съ двухъ лимоновъ , стертую терочкой, выдави 
сокъ изъ лимоновъ, остерегаясь, чтобъ не попали 
зерна, положи сахару но вкусу и еще немного 
потри; потомъ развели по пропорщи б$лымъ 
вннограднымь виномъ и положи сладкаго шин- 
кованнаго мипдалю. 

$. ДБьлый соус св вапорцами. Кусокъ 
чухонскаго масла съ куриное яйцо сотри съ 
двумя желтками до-бфла, прибавь немножко 
толченаго мушкатнаго цвфту, цедру съ одного 
лимона ‚ разотри хорошенько; потомъ положи 
горсть капорцевъ, разведи по пропоршш буль- 
ономъ, прибавь по вкусу сахару. 





9. Прасндиё соусв св капорцами. Поджарь 
до-красва въ масл муки, искроши помелче 
луку, прибавь лавроваго листу, рубленой зеле- 
ной петрушки, горсть капорцевъ, положн въ 
горячую поджаренную муку, подержи на воль- 
номъ жару, мшая, чтобъ не пригорЪл0; потомъ 
разведи бульономъ ‚ прибавь ифльной гвоздики, 
лимоннаго соку, немного сахару и дай пова- 
риться, чтобъ быль густоватый соусъ. Соусъ 
этоть подаютъ къ пастетамъ, зайцу, домашнимъ 
и дикимъ уткамъ, вареньить языкамъ. 

10. Бюьльй соусь сё шарлотолмв. Возми 
кусокъ масла съ куриное яицо, ложку муки, 
горсти двЪ мелко-рубленаго шарлоту ‚ а за не- 
имфемъ — простаго луку, сотри все вмЪст% хо. 
рошенько; потомь разведи бульономъ ‚ чтобъ 
соусъ быль густоватъ; напослфдокъ приправь 
по вкусу уксусом и вскипяти одинъ разъ. Его 
можно подавать ко всфмъ жаренымъ мясамъ, 
также къ жареному каплуну., 

11. Чисоусовый соусв. Взявъ ложку пли 
дв чухонскаго масла, смотря потому, сколько 
хочешь слфлать соусу, ложку муки, горсть мелко 
рубленаго шарлоту, пять анчоусовь мелко- 
изрфзанныхъ , лимону нарфзаннаго четвертин-- 
ками, лавроваго листу, шампиньоннаго порошку, 
©мЪшай все выфстф, потри, разведи бульономъ и 
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прокипяти. Соусъ этотъ полавать можно ко вся- 
кой рыбЪ и къ рыбнымъ пастетамъ. 

12. Соус изв селедки. Вымочивъ въ моло- 
кф или квасЪ селедку , возми, сколько будеть 
потребно ‚, сними съ нея кожу, выбери кости, 
изруби мелко съ кускомъ чухонскаго масла и 
шарзотомъ или простымъ лукомъ, прибавь ру- 
бленыхь шампиньоновъ, лимоннаго соку, немно- 
го перцу толченаго, лавроваго листу, сотри все 
выфетЪ, разведи бульономъ и вскипяти раза два. 
Соусъ изъ селедки по нужд можеть замфнить 
анчоусовый. 

13. Соусв изв устрицж. Вынувъ изъ ра- 
ковинъ устрицъ, налей водою, чтобъ вода только 
покрыла ихъ и дай разъ вскиофть. Потомъ ку- 
сокъ чухонскаго масла сотри на жару съ лож- 
кою муки и прибавь ложку шампиньоннаго по- 
рошку и лимоннаго соку. Процфдивъ сквозь сито 
воду, въ которой варились устрицы, вылей туда- 
же, а если воды будетъ недостаточно ‚ подлей 
винограднаго вина, чтобъ былъ густоватый соусъ, 
посыпь толченаго мушкатнаго цвзту и вскипяти; 
наконецъ, отнявъ у устрицъ бороды, чистое тфло 
положи въ соусъ. СИо подливку подаютъ къ жа- 
реному каплуну, къ жареной и вареной рыбъ, 
и особливо къ щукЪф, также къ пастетамъ и раз-— 
варнымъ цышалтамъ. 
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1%. Соусв изв масла. Возми, сколько потребно 


хорошаго чухонскаго масла, вымой его хоро- 


шенько въ холодной водф; потомъ половину масла 
положи въ кастрюлю ‚ съ нфеколькими ложками 
воды и с0 щеноткою муки, вари на зольномъ 
жару, непрерывно м$шаяи подымая масло вверхъ 
зожкою; потомъ и другую половину масла клади 
по кусочку въ кастрюлю, а когда положишь 
послфдни кусочекъ масла и онъ разойдется, 
то тотчасъ должно снять съ огня, иначе масло 
створожится или оттопится и гуща осядетъ на 
дно. Подаютъ его къ рыбф и рыбнымъ пасте- 
тамъ, а особливо къ пастету изъ трески. 

15. Сливочиьий соусв. Возми ложку чухон- 
скаго масла, щепотку муки, два яичныя желтка, 
горсть петрушки, сваренной одинъ разъ въ водЪ 
и мелко-изрубленной ‚ немного толченаго муш- 
катнаго цвфту и соли, все вмфстЪ хорошенько 
разотри и разведи по пропорщи сливками. Соусъ 
этотъ подается къ варенымъ карасямъ и дру- 
гой рыбБ , также къ тресковому пастету; то- 
гда можно прибавить въ него мелко-изрублен- 
наго шарлоту или простаго луку. 

16. „Пелтьш соусв св поринкою. Возми 
кусокъ мытаго коровьяго масла, величиною съ 
куриное лицо, четыре желтка, щепоть муки, 
сотри вмфстЪ, прибавь сокъ изъ одного лимона, 
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коринки ‚ выбранной и вымытой въ холодной 
водЪ, мушкатнаго цвфту и сахару по вкусу, 
разведи винограднымъ виномъ. Сей соусъ по- 
дается къ пуддингамъ. 

17. Соусв изъ випоградиаго вина. Ложку 
промытаго чухонскаго масла , два желтка, ще- 
поть муки, немного толченаго мушкатнаго цвЪту 
сотри хорошо вмфстЪ и разведи бфлымъ вино- 
граднымъ виномъ, 

18. 7ТИеколадный соус. Возми кусокъ про- 
мытаго чухонскаго масла съ куриное лицо, че- 
тыре желтка, четверть хунта мелко-натертаго 
шеколаду, все вмЪстЪ хорошенько сотри, а по- 
томъ разведи винограднымъ виномъ, Если отъ ше- 
коладу соусъ не довольно будетъ сладокъ, прибавь 
сахару. Нодаютъ его обыкновенно къпуддингамъ. 

19. //одливка на рыбу камбалу. Возми 
нфсколько горстей щавелю, перебери, вымой и 
раза три проруби, чтобъ былъ крупновать, по- 
томъ положи въ кастрюльку и, закрывъ, дай по- 
прЪть въ собственномъ соку. Кусокъ чухонскаго 
масла съ куриное яицо, пол-ложки муки и два 
желтка сотри вмфстф , положи въ щавель, раз- 
веди бульономъ, чтобъ была густоватая под- 
ливка, посоли и посыпь мушкатнаго орфшка. 

20. Соус изь трюфелей, сморскове и 
шампиньоновь. Возми сморчковъ, трюхелей и 





75 


шампиньоновъ, изрфжь, а потомъ изруби мелко. 
Ложку муки поджарь съ ложкою масла до-красна, 
положи въ нее мелко-крошенаго луку, трюхели, 
шампиньоны и сморчки, все вмфстф перем шай, 
разведи бульономъ, привари, чтобъ была густо- 
ватая подливка и за тфмъ приправь лимоннымъ 
сокомъ. Эту подливку подаютъ къ вареной го- 
вядинф и ко всему, что варится въ брез$. 

21. Чиглийский, соус, Возми кусокъ чухон- 
скаго масла съ куриное яицо, ложку муки и с0- 
три съ масломъ. Нотомъ возми два или три ан- 
чоуса, выбери изъ нихъ кости, полную столовую 
ложку капорцовъ, рубленаго шарлоту горсть, 
горсть зеленой петрушки, отваренной въ водЪ, 
перемфшавъ все вифстЪ, изруби мелко, сыфшай 
съ масломъ и мукою, разведи ино пропорши буль- 
ономъ, привари, а когда будетъ готово, изруби 
нЪсколько изъ круто свареныхъ лицъ желтковъ и 
положи въ соусъ. Этимъ соусомъ обливаютъ 
жареныхъ каплуновь и молодыхъ куръ , также 
подаютъ къ жареной телятинЪ. 

22. Бьль соусв под жаркое. Возми пать 
анчоусовъ или сарделей, вынь изъ нихъ кости 
и сь лукомь и небольшимъ кусочкомъ масла 
мелко изруби. Нотомъ положи въ кастрюлю ку* 
сокъ масла съ куриное яицо, ложку муки и ру- 
бленые анчоусы и все выфств на легкомъ жару 
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потри, посышь немного толченаго перцу и муш- 
катнаго орфшка, разведи бульономъ, размфшай, 
подержи на жару, припразь по вкусу лимон- 
нымъ сокомъ, положи лимону, нар$заннаго чет- 
вертинками. Соусъ этотъ можно подавать ко вся- 
кому жаркому, также хорошо обливать имъ жа- 
реную говядину. Если нельзя будетъ достать 
ни сарделей, ни анчоусовъ, то вмфето ихъ 
возми кусокъ вымоченной въ молокЪ или квасу 
селедки. 

93. Испансяй соусе. Возми пять или шесть 
сардезей, выбери кости, изруби съ кусочкомъ 
чухонскаго масла, положи въ кастрюмо, при- 
бавь немного мелко-рубленой ветчины и ру- 
бленаго шарлоту, смочи прованскимъ масломъ, 
дай всему этому на легкомъ жару докрасна 
попр$ть, потомъ положи ложку муки, размЪшай, 
разведи по пропорши бульономъ и дай довольно 
повариться; потомъ проц%ди сквозь сито, прибавь 
лимоннаго соку, немного шампанскаго или другаго 
вина, да положи мелко-нарфзанныхъ шампинь- 
ономъ и дай всему выЪфстф повариться. Соусъ 
этоть можно употреблять, съ чфмъ хочешь. 

25%. Прлньй соусв. Возми двф луковицы, 
одну луковицу чесноку , базилики, лавроваго 
листу , изруби все вмфстЪ, прибавь ложку чу- 
хонскаго масла и дай на жару попрфть. Потомъ 
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влейи пол-стакана уксусу ‚ посышь немного тол- 
ченаго перцу, мушкатнаго орфшка, инбирю и 
еще повари; разведи по пропорши бульономъ, 
вскиплти одинъ разъ, процфди сквозь сито; 
кусочекъ чухонскаго масла съ грёцкш орЪхъ, 
сотри съ мукою ‚ заправь соусъ и приправь по 
вкусу лимоннымъ сокомъ. 

25. Ньмеций соусе. Яожку чухоискаго ма- 
сла сотри съ ложкою муки, прибавь крошенаго 
шарлоту и простаго луку, поджарь немного; по- 
томъ положи рубленой петрушки п базилики, 
лавроваго листу, капорцевъ, крупно иакрошен- 
ныхъ трюфелей, нарфзанныхь кружечками кор- 
нишоновъ или нЪжинскихь огурчиковъ (можно 
класть и свфяче огурцы, очистивъ съ нихъ кожу 
и нарфзавъ кусочками), очищенныхъ отъ костей 
оливокъ, парочку сарделей, нарфзанныхъ кусоч- 
ками ‚ разведи винограднымъ виномъ пополамъ 
съ бульономъ, дай всему вмфстЪ повариться и 
приправь лимоннымъ сокомъ. 

26. Белый, соусв. Кусокъ чухонекаго масла 
и ложку муки сотри вмфстф, подержи на жару, 
потомъ прибавь пять желтковъ и парочку мелко- 
изрубленныхъ сарделей; все это съ масломъ, яй- 
цами и мукою хорошо разотри, прибавь рубленой 
зеленой петрушки, разведи бульономъ по поламъ 
съ винограднымь виномъ, приправь лимоннымъ 


сокомъ и уксусомъ, положи круто-сваренныхъь и 
нарфзанныхъ кусочками яичныхъ жезтковъ. 

97. Рейнсий соусв. Подожги кусочекъ ко- 
ровьяго масла до—желта, положи въ него крупно-— 
изрубленой зеленой петрушки, прибавь рубле- 
ныхъ сарделей, разведи бульономъ ‚, приправь 
уксусомъ и немного повари. ‚Соусъ этоть можно 
употреблять ко всякому жаркому, какъ то: къ 
жареной говядин%, котлетамъ, дичин%, дворовой 
птиц, также въ жареной рыбЪ. 

98. Польский соусв. Возми пять сардинъ 
ихи анчоусовъ, вымой въ холодной водф , по- 
томъ вмфстЬ съ костями изруби съ кусочкомъ 
чухонскаго масла, положи въ кастрюзмо , при- 
бавь бульону, рейнвейну, дв цфльныя луко- 
вицы, пашииговаиныя гвоздикою, корешекъ пе- 
трушки, тертаго благо хлЪба, все вмЪстЪ до- 
вольно повари, проифди сквозь сито ‚ поджарь 
горсть рубленаго шарлоту въ масзВ и налей про- 
цъженною жижею. 

59. Соусф ремулад5. Возми луку, зелепой 
петруши ,‚ чисто вымытьхь сарделей, капор - 
цевъ, все выфстВ изруби мелко ‚ прибавь не- 
много толченаго мушкатнаго ивфту и перцу, 
‚мочи прованскимъ маесломъ, положи столовую 
ложку горчины, раззеди по иропории уксусомъ 


у 


(если оть сарделен не будетъь дозольно солонъ, 
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то присоли) и смфшай все хорошенько. Подаютъ 
его къ мяснымъ и рыбнымъ жаркимъ. 

30. Вестобальскй, соусь. ОбрЪжь корку съ 
одного Французскаго хлфба, возми хлупь (б4лое 
мясо у птицы) изъ жареной курицы, два личныя 
желтка, три печеныя луковицы, истолки все вм*- 
ст$ до-мягка, разведи бульономъ, увари хоро- 
шенько, прибавь толченаго перцу и мушкатнаго 
цвфту, процфди сквозь сито. 

31. Соусв вишениый, Возми сухихъ вишенъ, 
истолки ихъ въ ступб, чтобъ косточки разби- 
лись; потомъ, отваривъ ихъ въ водф, сыфщаи- 
ной пополамъ съ винограднымь виномъ, протри 
сквозь сито и приправь сахаромъ , толченою ко- 
рицею и мелио-пашинкованною лимонною коркою. 

32. Итальлисий соус. Вливъ вь кастрюлю 
позбутылки бЪлаго винограднаго вина, подожи 
кусокъ чухонскаго масла, рубленой зеленой пе- 
трушщи, мелко накрошенныхь шарлоть и руб- 
аепьтхъ шамниньоновъ, поставь на огонь, вари 
до тЪхь поръ, пока не останется очень мало со- 
усу; тогда разведи по пропорши бульономъ и 
припгравь лимонньтмь сокомъ. 

33. Прасный соу'св, Растопи на сковородЪ ку- 
сокъ масла, ноложи въ него зеленой рубленой не- 


трушки и язарь до тфхъ поръ, пока трава ие сд%- 


лестея почты сухо, Потомъ посоли, посътиь по- 


много тохченаго перцу, приправь по вкусу ук- 
сусомъ. 

3%. Моло'@ивий соусв. Возми кусокъ чухон- 
скаго масла, величиною съ куриное лицо, сотри 
въ кастрюлф съ полною ложкотю муки, прибавь 
стаканъ сливокъ, потомъ поставь на огонь и м\- 
шай , чтобы смЪсь не пристала къ стфникамъ 
кастрюли; посл влей еще два стакана сливокъ, 
прокипяти и процфди сквозь сито. Соусъ этотъ 
подаютъ къ рыбЪ и заршированнымъ яйцамъ. 

35. Соусв пикап. Подожги въ кастрюл% до- 
темна вкусокъ коровьяго масла, положи въ него 
горсти двф тертаго бЪлаго хлфба и жарь, пока 
хлЪбъ не потемифеть. Тогда разведи по пропорции 
бульономъ ‚ винограднымъ виномъ и уксусомъ, 
приправь толченою гвоздикою ‚ инбиремъ , ли- 
монною цедрою , стертою терочкой , сахаромъ 
и коринкою, увари ло надлежащей густоты. 
Этотъ соусь подаютъ съ жареными карасями и 
съ лругою рыбою. 

36. Соуск изв кислой папусты» Возми 
шинкованной кислой капусты, свари въ водЪ 
домлгка и откинь на сито; когда вода стечетъ, 
положи капусту въ кастрюлю, налей сметаною, 
прибазвь хоропий кусокъ коровьяго масла, тол- 
ченаго мушкатнаго орфшка и дай еще попрть 
на вольномъ жару. 
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37. Соусв перехный. Положи въ кастрюлю 
горсть петрушки цфлыми листами, порею , ла- 
вроваго листу, щепотку тмину, чайную 4ожку 
перцу мелко-истолченаго, чайную чашку уксусу, 
немного коровьяго масла: поставь на огонь и 
дай вариться, пока уксусъ почти совсЪмъ невыки- 
питъ; тогда влей два стакана хорошаго бульону 
и повари еще. Ложку муки поджарь съ ложкою 
масла ло-красна, разведи немного бульономъ, за- 
правь соусъ, прокиилти и процфди сквозь сито. 

38. Соусв Мише ФН холодный. Возми 
четверть хунта чухонскаго масла, щепотки дв 
мелко-изрубленной петрушки, шарлоту мелко- 
накрошеннаго, соли, крупно-толченаго перцу, 
сокъ изъ одного лимона; сыфшай все выЪст\ 
и разотри хорошенько деревянною ложкою. Этотъ 
соусъ употребляютъ съ мясомъ и рыбою. 

39. Соуеь св раповым маслом. Возми 
два стакана бульону, ложку муки сотри съ лож- 
кою масла, положи въ бульонъ, увари до пад- 
лежащей густоты. За четверть часа передъ тЪмъ, 
какъь подавать на столь ‚Ю› ПОЛОЖИ въ соусъ ку- 
сокъ раковаго масла съ куриное лицо и мфшай 
хорошенько, чтобъ масло соединихось съ соусомъ. 


--—щав > — 


СОУСЫ. 


1. Говлдина св прлнымз соусомв. Влей 
въ кастрюлю ложки четыре хорошаго жирнаго 
бульону; накроши кореньевъ: петрушки, моркови, 
луку, прибавь капорцевъ , анчоусовъ, посоли, 
посыпь перцомъ, ухожи дно кастрюли, на этотъ 
слой уложи говядину, нарфзанную тоненькими 
хомтиками ‚ сверху оплть засыпь кореньями, 
капорцами, анчоусами, перемфшанными вмЪст%. 
Закрывши кастрюлю, дай кипфть въ продох- 
жеше часа на медленномъ огнф. 

2. Рубленая говлдина подв соусом. Из- 
руби мелко четыре луковицы съ горстью зеде- 
ной петрушки, обжарь въ коровьемъ масл\, 
прибавь ложку муки, вымфшай хорошенько, 
дай еще немного пожариться, пока мука пе при- 
метъ красноватаго ивфта; тогда влей стаканъ 
бульону и пол-стакана бЪфлаго вина, разбей все 
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хорошенько , посоли, приправь мушкатнымъ 
орЪшкомъ и перцомъ. Когда лукъ совсфмъ ува- 
рится, положи въ него мелко-изрубленную го- 
вядину и держи пол-часа на легкомъ огн%ф. По- 
давая на столъ, прибавь столовую ложку гор- 
чицы и размфшай хорошенько. 

3. Нрокеты. Возми по ровной части вареной 
говядины и варенаго очищеннаго картофелю, 
изруби до-млгка, прибавь зеленой рубленой пе- 
трушки ‚ коровьяго масла и ифсколько сырыхъ 
лицъ ‚ смотря по количеству говядины; пере- 
`мфшай все это какъ можно лучше; надфлай не- 
большихъ лепешечекъ, обжарь ихъ въ коро- 
вьемъ маслё. Подавая на столъ, облей какимъ 
угодно соусомъ. 

№. Фрикасв изв гусл. Вычищеннаго и на- 
длежащимъ образомъ приготовлепнаго гуся об- 
дай кипяткомъ; потомъ положи гуся въ кастрю- 
лю, налей столько воды, чтобы она покрыла 
гуся; посоли, прибавь кореньевъ, зуку, нарЪ- 
заннаго кружками лимона, зеленой петрушки и 
увари гуся до-мягка. Между тфыъ ложку ко- 
ровьяго масла сотри съ хожкою муки, положи 
въ масло вареныхъ сморчковъ или шампиньо- 
нарЪ$занной,  обжарь 


НОВЪ , спаржи мелко 


все вмфстЪ , потомъ влей немного мяснаго паи 


|  гусинахо отвара, положи, по вкусу, уксусу, под- 
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‘бей личными желтками, выдави сокъ изъ одного 
лимона, прокипяти одинъ разъ. Вынувъ гуся, 
дай немного остынуть, обхей соусомъ и посыпь 
толчеными сухарлми. 

5. Ирши подё соусомь. Очистивъ и выпо- 
трошивъ ершей, изжарь ‘въ коровьемъ масл, и 
облей слБлующимъ соусомъ: ложку коровьяго 
масла сотри съ ложкою муки, прибавь соли, 
перцу, мушкатнаго орфшка, водь: пополамъ съ 
уксусомъ, пфльныхьъ луковицъ , пол-ложки ра- 
коваго масла и ложку капорцевъ ‚ прокипяти. 
Когда соусь сдфлается довольно густъ, облей 
имъ ершей. 

6. Л/атплотив изв говлдины. Возми отъ Фи- 
лею часть говядины, увари ее до спфлости. 
Между тфмъ приготовь соусъ такимъ образомъ: 
возми двЪ ложки коровьяго масла, ложку муки, 
обжарь до-красна въ масл, туда-же положи двЪ 
горсти шарлоть цфликомъ‘или простыхъ мелкихъ 
хуковицъ ‚ увари ихъ въ масзБ до половины; 


потомъ возми по-ровну краснаго вина и буль- 


ону, прибавь немного кореньевъ, положи въ ка- 
стрюлю, увари до спфлости и облей этпиъ соу- 
СОмМЪ говядину. 

7. Изыкб подф соусолив. Отваривь языкъ 
въ соленой вод, сними съ него кожу, распла- 


стай на-двое. Потомъ натри хрфна, прибавь 


———=—ы=—щы=—ы 


85 


въ него толченаго миндалю ‚ мушкатнаго цвф- 
та, инбирю ‚ раввели мяснымъ отваромъ и ва- 
ри. Подавая на столь, облей этимъ соусомъ 
языкъ, 

$. Палбаса св кислым соусом. Поджарь 
калбасу въ коровьемъ маслф до полуспфла; по- 
томь ложку муки сотри съ ложколо коровьяго 
масла, поджарь до-красна, влей по-немногу мя- 
снаго отвара и уксуса, приправь лавровымъ ли- 
стомъ, перцомъ, инбиремъ и прокипяти. Нако- 
нецъ влей пол-стакана виногралнаго вина, по- 
ложи кусокъ сахару, рубленой лимонной корки 
и капорцевъ; положи туда-же калбасу и, на- 
крывъ кастрюлю, дай исподоволь прЪть. 

9. Соусв изв шииковаииой капусты св 
калбасото. Налей сарачинское пшено кипяткомъ, 
накрой, дай постоять, чтобъ оно разбухло. Ме- 
жду т6мъ свари, сколько потребно будетъ, сви- 
нины ‚ искроши ее мелко, какъ крошатъ мясо 
для окрошки, прибавь сметаньг, толченаго перцу, 
гвоздики и соли, смфшай со пшеномъ; начини 
этимъ тонюя говяжьи или свиныя кишки, вы- 
мажь коровьимъ масломъ и изжарь. Потомъ воз- 
ми кислой шинкованной капусты, обжарь ее въ 
масл, приправь мукою, положи крошенаго луку, 
влей бульону, посышь перцу, мушкатнаго ор%- 
шка ,‚ закрой кастрюлю и дай прЪть, пока ка- 
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пуста будетъ магка. Выложивъ капусту въ соус- 
никъ, положи на пее разрфзанную на части 
калбасу. 

10. Деьтнал капуста, приготовлениая 
сё постнымь соусоль. Очистивъ у цвфтной 
капусты стебельки, обрЪжь по-чище, свари въ 
соленой водф; потомъ возми двф ложки муки, 
дв ложки орфховаго масла, поджарь немного, 
разведи винограднымъ випомъ, вскипяти раза 
два; выдави половину лимона и еще прокипя- 
ти, процфли сквозь частое сито ‚ приправь са- 
харомъ и облей цвфтную капусту. 

11. 7]вътнал капуста св бълылу соусолв. 
Очистивъ и приготовивъ, какъ слфдуетъ, капу- 
сту, разрфжь на части и свари въ соленой во- 
д: когда поспфетъь, откинь на сито, чтобъ 
стекла вода. Между тфмъ приготовь слфдуюпий 
соусъ: возми свЪжаго чухонскаго масла, сотри 
съ мукою на огнф, разведи сливками, положи, 
по вкусу, сахару, цедру съ одного лимона, стер- 
тую па сахаръ или теркой, прокипяти. Уло- 
живъ капусту на блюдо, облей соусомъ. 

12. /вътнал капуста сз сыром парме- 
заномв. Сваривъ въ бульонф капусту, выложи 
па блюдо; потомъ кусокъ чухонскаго масла со- 
три на плит$ съ мукой, разведи сливками, поло- 
жи сахару, цедру съ одного лимона и прокипяти. 
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Капусту обсыпь тертымъ пармезаномъ и облей 
соусомъь, смфшаннымъ также съ пармезаномъ. 

13. Праснал фаршированная капуста. 
Взлвъ кочанъ капусты, обр%жь кочерыжку вро. 
вень съ’ листами, обдай кипяткомъ и `дай ей 
такъ постоять. Между тфмъ приготовь слфду- 
юпий Фаршъ: возми телячьяго ссфку, немного 
говяжьяго саха, горсть рубленой петрушки, 
луку, шампиньоновъ, соли, перцу, мушкатнаго 
орфшка, изруби все мягко, прибавь три 
цфлыя яйца, еще поруби, чтобъ все хорошо 
перемфшалось; потомъ капусту откинь на сито, 
выжми хорошенько воду, начини приготовлен- 
нымъ фаршемъ, дно кастрюли устели ломти- 
ками ветчиннаго сала, положи кочанъ на сало 
внизъ кочерыгой, облей хорошимъ бульономъ 
и вари на зегкомъ огнЪф. Когда капуста по- 
спфетъ, накрой кастрюлю блюдомъ и, придер- 
живая лфвою рукою, выпрокинь капусту на 
блюдо и облей Испанскимь соусомъ. 

18. Капуста св сливобиымв соусом. 
Бозми сафою или обыкновенной простой капу- 
сты и отвари въ водф съ солью. Когда капуста 
будетъ мягка, откинь на сито, выжми воду, ис- 
кроши не очень мелко, поджарь въ коровьемъ 
маслф, съ солью, перцомъ и мушкатнымъ орфш- 
комъ ; потомъ облеи ве сливками и держи на 
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вольномъ духу въ печи или на краю плиты, 
чтобъ капуста хорошо напиталась ими. 

15. Караси подв соусомв. Очистивъ шелуху, 
выпотрошивъ и хорошо вымывъ карасей, по- 
ложи въ кипятокъ и вари. Потомъ возми бу- 
тылку сиетаны ‚ приставь на огонь; выпустивъ 
въ чашку пять яичныхъ желтковь, взбей ихъ, 
всышь пол-ложки столовой тмина, прибавь ко- 
ровьяго масла и мушкатнаго цвЪту и, при без- 
прерывномъ мфшанши мутовкою ‚ подбей этимъ 
сметану (мшаютъ для предосторожности, чтобъ 
яйца не сверпулись). Выложивъ карасей на био- 
до, облей соусомъ. 

16. Соусв св чиненым каплуиолив. Вынувъ 
изъ каплуна печенку, изруби ее съ кускомъ 
ветчиннаго сала, прибавь горсть зеленой пе- 
трушки, луку, нЪсколько шампиньоновъ, посоли, 
посыпь перцу, мушкатнаго цвфту, положи не- 
большой кусокъ масла и все это хорошень:о изру- 
би; потомъ начини внутренность каплуна, зашей 
разрЪзъ и свари въ бульон, накрывъ плотно ка- 
стрюо. Каплуна, приготовленнаго такимъ обра- 
зомъ, можно подавать съ какимъ угодно соусомъ. 

17. Соусв изъ карти. Хожку муки поджарь 
зъ коровьемъ маслЪ, туда-же положи луку и 
также поджарь до-красна; прибавь въ иасло 
шампиньоновъ, соли, перцу, мушкатнаго ор ш- 
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ка, хорошаго бульону, смфшаннаго попохамъ 
съ краснымъ виномъ, и прокипяти. Карпио, из- 
рфзавъ на части, положи въ горлчую воду, вари 
на сильпомъ огнф полчаса, потомъ выложи на 
блюдо, приправь капорцами и оливками, посышь 
рубленою зеленою петрушкою и облей пригото- 
вленнымъ соусомъ. 

18. Макароны. Сваривъ макароны въ вод% 
съ солью, ва полчаса до обЪфда, откинь на сито, 
дай стечь водЪ; потомъ обсыпь ихъ тертымъ 
сыромъ пармезаномъ такимь образомъ : сперва 
положи на блюдо слой макароновъ, посыпь пар- 
мезаномъ, потомъ положи опять рядъ макароновъ 
и посышпь сътромъ, и все полей хорошимъ бульо- 
номъ ; наконецъ растопи потребное количество 
чухонскаго масла, полей верхи слой макаро- 
новъ и подавай на столъ горячая. 

19. Соус% изъ налимовв. Выпотрошивъ на- 
лима, разрЪжь на равныя части, вымой хоро- 
шенько; потомъ влей въ кастрюлю винограднаго 
вина ‚ положи кусокъ чухонскаго масла, соли, 
перцу, лавроваго листу, несколько гвоздичекъ, 
горсть искрошенныхъ шарлотъ или простаго 
луку; туда-же положи и рыбу и поставь на 
огонь, Когда рыба почти поспфетъ, возми ку- 
сокъ масла, величиною съ куриное яйцо, ложку 
муки, поджарь въ маслЪ до- красна, выложи въ 
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соусъ, вари до спфлости; потомъ выложи рыбу 
на блюдо, звено къ, звену , какъ она была ц%- 
тая, посыпь зеленою рубленою петрушкою 
и облей соусомъ. 

20. Соусв из картофелл. Сваривъ карто- 
Фель въ водф, очисти съ него кожицу, нарфжь 
хомтиками ‚ положи въ кастрюлю съ коровьимъ 
масломъ, прибавь горсть зеленой рубленой пе- 
трушки; посоли, посышь перцомъ, выдави сокъ 
изъ лимона и обжарь. Потомъ возми сколько по- 
требно бульону, положи въ него ложку муки, 
или смотря по количеству бульона, размфшай, 
чтобъ не было комковъ, прокипяти и облей кар- 
хофель. 

21. Соусв изв сафол. Разрзавъь кочанъ 
капусты на нфсколько частей, обдай КИПЯТКОМЪ , 
положи ложку чухонскаго масла, накрой и по- 
ставь на умфренный огонь. Когда капуста бу- 
детъ мягка, сотри ложку муки съ масломъ, при- 
бавь нЪсколько ложекъ бульону, разыфшай все 
хорошенько и вылей въ капусту, а подавая на 
столъ, заправь сливками. Такимъ образомъ мо- 
жно приготовлять и простую бфлую капусту. 

22. (Соусв изв цвътиой капусты, св 4ы- 
плятами. Очистивъ и выпотрошивъ четырехъ 
цьшиаять, поставь на огонь, снимай пфну и когда 
цыплята будуть готовь, вынь изъ бульона, 
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накрой , поставь на край плиты или близенько 
въ печь, чтобъ они не простыли. Въ бульон%, 
въ которомъ варились цыплята, свари до сп$- 
лости цвфтную капусту, но чтобъ она не раз- 
варилась. Между тфмъ растопи ложку чухон- 
скаго или раковаго масла, положи въ него зожку 
крупичатой муки, прожарь, разведи бульономъ, 
положи туда-же изрубленной зеленой петрушки 
и дай прокнифть раза два. Подавая на столъ, 
цыплятъь положи на блюдо, кругомь обложи 
цвутною капустою , облей соусомъ. 

93. Соусв картофельный» Очистивъ сырой 
картофель, нарфжь кусочками; потомъ возми 
ложку муки, сотри съ масхомъ, разведи бульо- 
помъ ‚ положи горсть зеленой петрушки, туда- 
же опусти картофель и вари до спЪлости. 

2%. Соус картофельный св котлетами. 
Изрфзавь мелко картофель, положи въ ка- 
стрюлю, налей столько молока, чтобь оно по- 
крыло картофель и дай кипфть, пока карто- 
Фель совсфмъ не разварится; тогда бей лопаткою, 
пока онъ не превратится въ кашу. ПШриготовь 
котлетьт бараньи ‚ телячьи или изъ говядины и 
изжарь; выложивъ на блюдо соусъ, сверху по- 
ложи котлеты. 

95. Соусв к$ теплой лососиить. Возми нф- 


сколько анчоусовъ , похожи въ горячую воду, 
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вари до тфхъ поръ, пока они совсфмъ не равва- 
рятся; ‘тогда отваръ процфди, прибавь бульону, 
въ которомъ варилась лососина, приправь му- 


кою съ масломъ , положи мелко-изрубленныхъ. 


капорцевъ и зеленаго рубленнаго укропа, ли- 
мона нарфзаннаго четвертинками и, давъ соусу 
хорошо прокипфть, облей лососину. 

26. Соусв изз судаковз. Положи -въ соус- 
никъ столовую ложку приготовленной горчицы, 
дв полныя ложки хорошаго чухонскаго масла, 
поставь соусникъ въ горячую воду, мфшай хоро- 
шенько, пока масло не разойдется и не соединится 
съ горчицею ; тогда тотчасъ-же облейи имъ го- 
рячихъ судаковъ и подавай. 

27. Соус изв сиговв. Очистивъ и вышо- 
трошивъ сига, свари; потомъ возми бульону, 
въ которомъ варились сиги, подправь мукою съ 
масломъ, прибавь изрубленной зеленой петрушки, 
укрону ‚ капорцевъ и дай всему этому хорошо 
прокипфть. Горячаго сига положи на блюдо, 
обложи мелкимъ варенымъ картофелемь и облей 
соусомъ. 

28. Соусв изв шупи. Очистивъ чешую, вы- 
потрошивъ и вымывъ щуку, нарфжь звеньями; йо- 
томъ положи въ кастрюлю ложки двф чухонскаго 
масла, изрубленной зеленой петрушки и укропу, 
горсть толченыхъ сухарей и немного соли; туда- 
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эке въ кастрюлю положи и рыбу и поставь на 


малый огонь, чтобъ очень тихо кип$ло. Когда 
рыба поспфетъ, влей по пропорши кипяченыхъ 
сливокъ и, выложивъ въ соусникъ, подавай. 
29. Перепелки с рисом. Уложи дно ка- 
стрюли тонко-нарЪфзанными пластинками шнеку 
и телятины, прибавь горсть зеленой петрушки, 
шарлоту, соли, влей немного винограднаго вина 
и бульону, положи туда-же перепелокъ, поставь 
на легки жаръ и дай иснодоволь вариться. Ког- 
да перепелки поспютъ, то ихь вынь, а соусъ 
проц%ди , сними съ него жиръ и, уложивъ на 
блюдо, перепелокъ облей соусомъ. Сваризъ изъ 
рису на вод съ масломъ и пармезаннымь сы- 
ромъ густую кашу, обложи кругомъ перепелокъ, 
30. Соус изв жареныхь телиъиль моз- 
206%. Ложку муки поджарь немного въ маслЪ, 
положи въ масло на-двое разрфзанную луковицу, 
налей по пропоршли бульону ‚ повари, и когда 
соусъ сварится, лукъ вынь, прибавь лимоннаго 
соку и цедры. Мозги сначала свари, нотомъ 
нарЪжь ломтиками, обмакнувъ въ лица, обваляй въ 
толченыхъ сухаряхъ, обжарь въ масль и иа- 
конецъ, положив въ соусъ, вскипяти одинъ разъ. 
31. Компотв изб телябилмв мозговь. 
Вымочивъ мозги, вскипяти , сними перепонку, 
потомъ сдфлаи масленый соусъ, поджардь в}- 
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надцать шампиньоновъ съ мелко-рубленою зе- 
леною петрушкою въ маслф, положи ихъ въ соусъ, 
сваривъ и очистивъ двадцать раковъ, также 
сваривъ и отрфвзавъ головки у спаржи и вмфст% 
съ мозгами положи въ соусъ; все это пова- 
ривъ четверть часа, выложи на блюдо и укрась 
вфнчикомъ изъ слоенаго тфста, 

32. Фаршированныл циплята. Очистивъ 
и выпотрошивъ цыплятъ, положи въ теплую воду 
чтобъ они побЪлфли; потомъ разрфжь ихъ вдоль 
спинки, выбери кости, кромф ножекъ и крылы- 
шекъ. За тфмъ приготовь слфдующ!И Фаршъ: 
изрубивъ кусокъ телятины ‚ прибавь немного 
шпеку , размоченной въ молокЁ и выжатой до- 
суха булки, два яйца и все вмфст$ мфшай на 
огнф, пока не сдфлается густо; потомъ истолки въ 
ступ$, посоди и посыпь мушкатнаго цвфту. Цы- 
плятъ вытри салфеткою, похожи въ нихъ Фаршъ, 
зашей спинки, уложи въ кастрюлю, обложи 
шпекомъ, положи туда-же по корню петрушки 
и моркови, влей уполовникъ хорошаго бульону, 
накрой кастрю.о и дай исподоволь поспфть. Въ 
нимъ подается трюфельный или шампиньонный 
соусъ. (Сы. Соусъ изъ трюфелей, сморчковъ и 
шампиньоновъ,. 

33. Пуропатки св капорцами и оливками. 
Приготовивъ, какъ саЪдуетъ, куропатокъ, нашипи- 
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гуй, положи въ кастрюлю ‚ обложи шпекомъ, 
посоли, нахей немного бульону и жарь, пока хо- 
рошо не зарумянятся. Потомъ поджарь нЪсколько 
ложекъ муки въ маслф, положи туда капорцевъ 
и оливокъ, изъ которыхъ вынуты кости, лимонъ, 
нарЪзанный кружками, вхей стаканъ виноград- 
наго вина и бульону и поставь вариться. Потомъ 
похожи въ него куропатокъ и слей соусъ, въ 
которомъ он жарились, и дай еще немного 
вмфстЪ повариться. Когда подавать на столъ, 
куропатокъ выхожи на блюдо или въ соусвикъ, 
похей на нихъ немного соусу, а остальной соусъ 
подавай въ отдфльномъ судкф. 

3%. Утки св каштанами. Приготовивъ 
утокъ , свари въ бульонф; потомъ подпали ма- 
сло, похожи въ него чищенныхь каштановъ, на- 
лей бульономъ ‚ прибавь немного подожженаго 
сахару и шинкованной апельсинной корки и все 
это хорошо увари. Когда подавать на стодъ, 
выдави въ соусъь сокъ изъ одного апельсина 
и, положивъ утокъ разнявши или цфлыми въ 
соусникъ, облей соусомъ. 

35. Угри вв праснолев вии. Выпотрошивъ и 
СНЯВЪ кожу съ угря, разними на части, положи въ 
кастрюлю, налей столько краснаго винограднато 
вина, чтобъ оно покрыло угря, прибавь нфсколько 
луковиць, цЪфльнаго перцу, гвоздики, инбирю, 
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немного лимонной корки, сокъ изъ одного ли- 
мона и кусочка два сахара, моставь ‘на огонь 
ивари угря до спфлости. Нотомъ вовми ‘кусокъ 
чухонскаго масла величиною съ ‘куриное яйцо, 
сотри его съ мукою , положи въ кастрюлю къ 
угрю и дай вмфстЪ прокипЪть. Подавал на столъ, 
уложи угря на блюдо, соусъ процфди сквозь 
сито и облей имъ угря. 

36. Пислыл клецки в% соусть. (См. клецки). 
Соусъ къ пимъ приготовляется сафдуюний: возми 
яблоковъ и черносливу, смотря по количеству 
клецекъ, развари, и подбей тертымъ пряникомъ. 

37. Вишениыл клецки. (См. клецки). Со- 
усъ къ вишеннымъ клецкамь дЪфлается изъ ос- 
тавшихся вишенныхъ косточекъ : истолки кос- 
точки въ ступф, повари немного въ вишенномъ 
отварЪ ‚ процфди сквозь сито, прибавь сахару 
и толченой корицы, облей клецки и повари съ 
ними немного. 

38. Мозговыл клецки. Эти клецки подають 
съ масленымъь или другимъ какимъ-пибудь при- 
личиьюиь соусомъ. 

39. Мясиыл клецки. (См. клецки). Подають 
ихь съ вишенпымьъ или сливнымъ соусомъ, или 
съ подпаленнымъ до-темна корозьимъ масломъ. 

40. Илецки изв творогу. Ёъ этимъ клец- 
камъ дБлають такой соусъ: возми кусокъ чу- 
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хонскаго масла, величиною съ куриное яицо, 
разотри съ ложкою муки, положи Е: 
прибавь сметаны ‚ сахару, толченой корицы, 
лимонной цедры, вскиплти, безпрерывно ифшая, 
положи столовую ложку уксусу, подбей двумя 
келтками и облей клецки, 

41. Яблобиыл пклеции. Къ этимъ клецкамъ 
дфлаютъ соусъ изъ винограднаго вина: возми 
виногралнаго вина пополамъ съ водою, поставь 


‘на огонь, прибавь, по вкусу, сахару, цедры съ 


лимона и нЪсколько тоненькихъ кружечковъ хи- 
мона, вскипяти, подбей личными желтками и 
облеи клецки. | 

19. Сморбии со сметанот- Изрубивъ 
сморчки не очень мелко, положи ВЪ кастрюлю, 
налей сметаной , поставь на огонь и приправь 
мушкатнымъ ивЪтомъ, инбиремъ и перцомъ. Но- 
томъ разбей въ горшечк№ два личныя желтка, 
прихей къ нимъ горячей сметаны на сморч- 
коль и мфшай на огнЪ, чтобы не выбило; ме- 
жду тЪиь положи въ сморчки кусокъ и 
масла, вылей туда-же и сметану съ лицами и 
подавай па столъ. | 

43. Лизлисти соусв с% цыплятами. 98 
правивь и обдавъ кинаткомъ п палеи 
ихъ водой по-поламъ съ сливками ‚ прибавь хи 
монъ и пряностей и свари въ ЭТОМЪ а 


98 


до спфлости. Потомъ приготовь слфлуюпий со- 


усъ: положи въ кастрюлю сливочнаго масла, 
муки, соли, перцу, мушкатнаго орЪшка, бульону, 
трюфелей и мфшай, поставивъ на огонь; когда 
соусъ вскипитъ, приправь лимоннымь сокомъ и 


облей цыплятъ. 


1%. Соусв съ ипдьйкою. Заправя, какъ сл. 


дуетъ, молодыхъ индфекъ, облей ихъ горячимъ 
масломъ, нотомъ накрой шшекомъ, положи раз- 
ныхь кореньевь и спеши, лавроваго листу, 
шарлоту, налем бульономъ и вари. Между тфмъ 
приготовь слфдуюций соусъ: положи въ кас- 
трюлю чухонскаго масла, муки, лимоннаго сока, 
соли, перца, мушкатнаго орка и бульону и все 
это поставивъ на огонь, мёшай; когда вскипитъ, 
положи зеленой рубленой петрушки и этимъ 
соусомъ облей индЪфйку. а 

#5. Соусв св фаршироваииылии сморжка- 
ми. Перемой хорошенько сморчки, чтобъ ие 
осталось на нихъ 


песку и земли ‚ отними ко- 


решки оть шлянокъ ‚ откинь на сито шляпки; 
потомъ возми четыре круто сваренныя лица, 
изруби ихъ мелко, прибавь одно сырое яйцо, 
укрону ‚ соли, перцу ‚ начини этимъ сморчко- 
выя шаяпки и обжарь въ маслЪ; оставицеся ко- 
решки и шляпки изруби мелко ‚, нашшикуй по- 


мельче ветчины и вмЪфстф съ изрубленными 
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сморчковыми корешками поджарь въ масл; 
прибавь бЪлаго соусу, а при отпускЪ на СТолъ 
влей полъунта свъжей сметаны; смфшавъ съ 
этимь Фаршированные сморчки, дай разъ вски- 


пъть и выложи на блюдо. 


46. Соусв изв тетеревей, Опипавъ и вы- 


потрошивъ тетеревей, вымой хорошенько , на- 


шиигуй и изжарь; соусъ слЪ 
ванной капусты. (См. Соусъ изъ кислой капусть!). 
Отпуская на столь, выложи капусту въ соус- 
никъ , на нее уложи разнятаго па штуки тето- 


рева, а по борту обложи жареными сосисками, 
Г у спаржи толстые 


нижн!е 
въ пебольпие пучечки, 
наблюдая однакожъ , чтобъ не р 
ловки. Когда будетъ готова, то, вынув изъ воды, 


лай изъ кислои шианко- 


Спаржа. Очистивъ 
концы , обрфжь всю ровно, нереважи 
отвари въ соленой водЪ, 
авварились го- 


уложи на блюдо такимъ манеромъ: ноложи спаржу 


головками на средину блюда, а толстьгми кон- 


цами по краямъь , разрЪужь вазки и разровнли- 
усъ иъ неи полаютъ изъ виноград- 


по блюду. Со 
Соусъ изъ виво- 


наго вина или изъ масла. (См. 
граднаго вина или соусъ изъ масла). 

&8. Соусв изв стерляди. Вычистивъ м вы” 
парфжь звеньями, поджарь 


потрошивъ стерлядь р 
лИивОкЪ 


немного , потомъ положи въ кастрюлю ( 


и свЪжаго зимона, нарфзаннаго кружечками, 
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до спфлости. Потомъ приготовь слфдуюций со- 
усъ : положи въ кастрюлю сливочнаго масла, 
муки, соли, перцу, мушкатнаго ор шка, бульону, 
трюфелей и мфшай, поставивъ на огонь; когда 
соусъ вскипить, приправь лимоннымъ сокомъ и 
облей цышлятъ, 


4%. Соусв св ипдьйкою. Заправя, какъ сд\- 


дуетъ, молодыхь индфекъ, облей ихъ горячимъ 
масломъ, потомъ накрой шпекомъ, положи раз- 
ныхъ кореньевь и спеши, лавроваго листу, 
шарлоту, налем бульономъ и вари. Между тфмъ 
приготовь сл6дуюций соусъ: положи въ кас- 
трюлю чухонскаго масла, муки, лимоннаго сока, 
соли, перца, мушкатнаго орфшка и бульопу и все 
это поставивъ на огонь, мфшай; когда БСКИПИТЪ, 
положи зеленой рубленой петрушки и отимъ 
соусомъ облей индфику. у 

15. Соусв св фаршироваиными сморжка- 
ли. Перемой хорошенько сморчки ‚ чтобъ не 
осталось на пихь песку и земли ‚ отними ко- 
решки оть шаяпокъ , откинь на сито шляпки; 
потомъ возми четыре круто сваренныя яйца, 
изруби ихъ мелко, прибавь одно сырое лицо, 
Укропу, соли, перцу, начини этимъ сморчко- 
выя шаяпки и обжарь въ маслф; оставпцеся ко- 
решки и шляпки изруби мелко , нашинкуй по- 
мельче ветчины и вмЪфстБ съ изрубленными 
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сморчковыми корешками поджарь въ. маел$; 
прибавь бЪзаго соусу, а при отпускЪ на столь 
влей полфунта свъжей сметаны; смфшавъ съ 
этимъ ъхаршированные сморчки, лай разъ вски- 
пЪть и выложи на блюдо. 

46. Соусв изв тетеревей. Ощипавъ и вы- 
потрошивъ тетеревей, вымой хорошенько ‚’ на- 
шпигуй и изжарь; соусъ сллай изъ кислой шинко- 
ванной капусты. (См. Соусъ изъ кислой капусты). 
Отпуская на столь, выложи капусту въ соус- 
никъ , на нее уложи разнятаго на штуки тете- 
рева, а по борту обложи жареными сосисками, 
- №7. Спаржа. Очистивъ у спаржи толстые 
пижн!е концы, обрЪжь всю ровно, перевяжи 
въ небольшце пучечки, отвари въ сохеной вод%, 
наблюдая однакожъ , чтобъ не разварихись го- 
ловки. Когда будетъ готова, то, вынувЪ изъ воды, 
уложи на блюдо такимъ манеромъ: положи спаржу 
головками на средину блюда, а толстыми кон- 
цами по краямъ, разрфжь вязки и разровияй- 
по блюлу. Соусъ къ ней полаютъ изъ виноград- 
наго вина или изъ масла. (См. Соусъ изъ вино- 
гралнаго вина или соусъ изъ масла). 

48. Соусв изв стерляди. Вычистивъ и вы- 
потрошивъ стерлядь, нарЪфжь звеньями, поджарь 
немного ‚ потомъ положи въ кастрюлю оливокъ 
и свЪжаго зимона, нарфзаннаго кружечками, 
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также лавроваго листу, налей краснымъ бульо- 
номъ, положи туда-же стерлядь и вари до спф- 
дости. 

49. Фрикасе изв телятины. Изрфзавъ въ 
кусочки четыре фунта телятины отъ грудины 
или почечной части, отвари до полуспфжа въ 
кипячей водф. Между тЪмъ положи въ кастрюлю 
кусокъ коровьяго масла, нЪеколько луковицъ, 
утыканныхь гвоздикою, два листка лавровыхъ, 
мушкатнаго цвфту и горошчатаго перцу; похожи 
туда-же и куски млса, упаривай на слабомъ 
жару, но такъ, чтобъ мясо не потемнфло; по- 
томъ налей бульономъ, приправь уксусомъ и 
вари до спфлости. Предъ подаваньемъ на столу 
подбей соусъ яичными желтками, а если ие 
окажется кисель, то можно прибавить въ него 
сахару. 

50. Пипллта св папорцевымь соусом. 
Оправя цынлять, какъ слфдуетъ, разиими каж- 
даго на-четверо, посышь солью и обжарь въ 
маслв ‚ пока зарумянятся ; тогда переложи въ 
другую кастрюлю ‚ подлеи винограднаго вина 
уксусу и мяснаго отвара и приправь а. 
нымъ цвфтомъ. Нотомъ поджарь въ масл муки 
и капорцевъ, выложи въ соусъ къ цыилятамъ: 
такъ какь соусъ этотъ довольно киселъ, то о 
сласти и повари. 
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81. Утла св макаронами. Приготовивъ, 
какъ слфдуетъ, утку, дикую или дворовую—все 
равно , разрфжь вдоль по спин%, отдфли мясо 
отъ костей и выбери кости. Цотомъ приготовь 
изъ макароновъ Фаршъ: обдавъ кипяткомъ ма- 
кароны, дай немного постоять, откинь на р%- 
шето, изрфжь ихъ кусочками и, вскипятивши 
сливки, положи въ нихъ макароны, увари, при- 
бавь масла, тертаго сыру, сырыхъ яицъ и мелко- 
изшинкованной ветчины; нафхаршируий утку, из- 
жарь въ печи и когла она поспфетъ, иарЪжь 
штучками ‚ уложи на блюдо бортикомъ и облей 
краснымъ соусомъ. (См. Красный соусъ № 5). 

59. Соусь изъ ветиины. Сваривъ ветчину, 
нарЪжь ломтиками. Потомъ сдЪлай слфлующий 
соусъ: очистивъ сырую свеклу, нашинкуй, какъ 
для бураковъ, обжарь въ коровьемъ масл и 
когда свекла потемнЪетъ и сдфлается млгка, на- 
лей бульономъ, приправь перцомъ, мушкатнымъ 
цвфтомъ и вари ее до сифлости. Отпуская на 
столь, выложи въ соусникь свеклу, а ветчиву 


уложи бортикомъ сверху. 


ПУДДИНГИ. 


| 


1. УЧнелийсви пуддиигв. Возми сдобныхъ 
сухарей ‚ истолки, просЪЙ сквозь частое сито, 
прибавь ‚цедру съ одного лимона, стертую на 
теркф, мелко-изрубленнаго цуката, немного ко- 
ринки, толченой корицы, сахару, свфжаго чу- 
хонскаго масла, дв ложки сметаны; н\Ъсколько 
мозгу изъ говяжьихъ костей и муки и все это 
замфси на яйцахъ. Потомъ, смочивъ водою сал- 
Фстку , положи въ нее тЪсто ‚ завяжи, не туго 
сгнетая, и свари въ снятомъ молокф. Когда 
пудлингъ поспфетъ, выложи на блюдо и облей 
горячею сметаною, подбитою яичными желтками. 

2. [0уддингв изв бтелаго ольба св изюмолщ. 
ОбрЪзавъ съ бфлаго хлфба корку, смочи хран- 
пузскою водкою и положи въ горячее молоко; 
потомъ возми четверть фунта изюму, пол-фунта 
чухонскаго масла, восемь яицъ , разотри пол- 
мушкатнаго орфшка и, все это смфшавъ вст, 
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завяжи въ мокрую салфетку крЪфпко, положи въ 
кастрюлю, налей киплткомъ и вари. Когда бу- 
детъ готовъ, выложи на блюдо, облей соусомъ. 
(См. № 16; Желтый соусъ съ коринкою). Для 
этого пуддинга должно взять два десяти-ко- 
пфечные хлЪба. 

3. Пуддингв голландскай. Возми круглый 
французск!й хлЪбЪ или сдобную домашнюю булку, 
вырЪжь середку, положи въ свЪжее холодное 
молоко на цфлую ночь какъ самый хлфбъ, такъ 
и вырфзанный изъ него кусокъ, и когда все 
молоко войдетъ въ хлфбъ, то по утру влей еще 
молока и вырЪзанный кусокъ хлфба вложи 
опять въ хл№бъ, завлжи въ салфетку и кипати 
въ молок\ цфлый часъ. Выложивъ на блюдо, облей 
шоколаднымъ соусомъ. (См. № 18, Шоколадный 
соусъ'. 

4. Пуддинев изв жаренаго каплуиа. Чет- 
верть фунта истолченаго миндаля замфси па 
трехъ лицахъ цфлыхъь и трехъ желткахь, съ 
прибавкою осьмушки ‹Фунта сахара и взбиваи 
четверть часа. Между тфмъ распусти четверть 
Фунта коровьяго масла и, когда простьшетъ, 
сиыфшай съ миндалемъ. Потомъ обрЪжь мясо съ 
одного жаренаго каплуна ‚ искроши кусочками 
и, перемфшавъ съ четвертью ‹хупта тертаго 
бЪлаго хлЪба, ложкою муки и мушкатнымь цв- 


10% 


томъ ‚ положи въ миндаль. Разваривъ полфунтя 
сарацинскаго пшена въ бутылкЪ молока, про- 
студи, похожи также миндаль и все хорошенько 
нерем$шай. Эту смфсь положи въ салфетку ‚ вы- 
мазанную коровьимъ масхомъ , завяжи и вари 
въ кипячей водф полтора часа. Потомъ, выло- 
живъ на блюдо, облей слфдующимъ соусомъ: возми 
четыре личныя желтка, чайную чашку бЪфлаго 
винограднаго вина, поставь на огонь и взбивай 
вфничкомъ, пока превратится въ густую пфну. 

5. Пуддингв картофельный. Возми три 
четверти фунта картофеля, напередь уже сва- 
реннаго, очищеннаго и протертаго, смфшай съ 
осьмушкою фунта масла, штофомъ молока, съ 
осьмушкою мелко-истертаго сыру и запеки въ 
глиняномъ пли жестяномъ блюдф. Потомъ облей 
тимоннымъ соусомъ. (См. №1, Лимонный соусъ 
съ миндалемъ). 

6. Пуддиигв лимонный. Очистивши три ли- 
мона, свари въ вод, вынь сЪмечки ‚ истолки 
въ ступкЪ и смЪшай съ четвертью Фунта суха- 
рей, размоченныхъ въ сливкахь; между тфмъ 
взбей въ пфну двфнадцать яичныхь желтковъ и 
шесть бЪлковъ, растопи четверть фунта чухон- 
скаго масла, прибавь полФунта сахару и не- 
много померанцовой воды, смфшай все, какъ 
можно лучше, поставь на легки огонь и м%- 
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шай безпрерывно, пока эта смфсь сдфлается 
густою; тогда выдави сокъ изъ лимона. Потомъ 
возми слоенаго тфста, раскатай, положи въ глу- 
бокое блюдо, выложи на него пуддингъ, нахожи 
сверху слой сахарнаго варенья и запекай въ 
печи три часа. Соусъ къ пуддингу дЗлается химон- 
ный-—же. (См. № 6, Желтый лимонный соусъ). 

7. Пуддингв мипдальный. Возми полтора 
фунта бЪлаго хлЪба, нарфжь ломтями, высуши 
въ печи, истолки ‚ просЪи сквозь сито; также 
истолки полъФунта миндалю , въ которомъ дол- 
жна быть осьмушка горькаго, смачивая розовою 
водою. Три четверти фунта чухонскаго масла 
сотри до-бфла, положи въ него четверть ть 
сахару, выпусти двфнадцать яицъ ‚ смфшай съ 
миндалемъ; наконецъ клади горсть за горстью 


‚ сухари и на каждую горсть сухарей по ложкЪ 


сметаны , продолжая мфшаше, пока все соеди- 
нится. Тогда всю эту смЪеь выложи въ салфетку, 
вымазанную коровьимъь масломъ, завяжи и вари 
въ вод два часа. Соубъ къ пуддингу сдфлай 
шоколадный. (См. № 18. Шоколадный соусъ), 

8. 1/ддингв пшениой. Изъ фунта желтаго 
пшена свари густую кашу, выложи на блюдо 
и остуди. Потомъ сотри до-бфла четверть фунта 
чухонскаго масла, ви шай въ него одно за дру- 
гимъ восемь яицъ и прибавь сахару и корицы 
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по произволенио ; вмфшай туда-же и кашу, 
Когда все хорошо перемфшается, вымажь же- 
стяное глубокое блюдо масломъ, выложи въ него 
приготовленную смфсь, посышь сахаромъ и ко- 
рицею и поставь въ печь. Къ этому пуддингу 
подаютъ молочный соусъ. (См. № З&, Молоч- 
ный соусзт). 

9. 4/’0динев изв сарацинскаго пшена. 
Возми полфунта рису, свари въ небольшомъ ко- 
личествв воды, чтобъ оно хорошо разварилось 
и разбухло, протри сквозь сито и остуди. Между 
тёмъ возми пригоршни вишенъ, свари въ водЪф, 
прогри сквозь сито, положи въ нихъ четверть 
тунта сахару и вари, пока начнуть густфть. Когда 
вишни простынутъ, смфшай ихъ съ протертымъ 
пшеномъ, прибавь семь яичныхъ желтковъ, два 
мелко-истолченые сухаря и вым шай хорошень- 
ко. Потомъ выложи въ салфетку, завяжи м вари 
въ водЪ полтора часа. Соусъ сдфлай изъ ви- 
шенъ и облей имъ пуддингъ. (См. М 31, Соусъ 
вишенный). 

10. 7/уддинев изв ракове. Свари тридцать 
разоЕ», клешни и шейки очисти, изруби мелко; 
верхн1е черепки истолки мелко, положи въ ка- 
стрюлю съ четвертью ‹хунта корозьяго масла, 
ужарь ихъ хорошенько, процфди сквозь сито, 
потомъ стирай масло деревянною ложкою, пока 
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оно сдфлается какъ сметана; тогда прибавь въ 
него три яйца цфлыхъ и четыре желтка, мелко- 
изрубленной телятины, мушкатнаго цвфту, соли 
и тертаго благо хлфба столько ‚ чтобъ вьиило 
негустое 1%сто; туда-же положи и изрубленное 
раковое мясо и, перемфшавъ все 'какъ можно 
лучше, положи въ салфетку , вымазанную ма- 
сломъ, завяжи ее и вари въ водф часъ. Потомъ, 
выложивъ на блюдо, утычь раковыми клешнями и 
облей раковымъ кулисомъ. (См. Раковый кулисъ). 

11. Пуддиигв сливовый. Сваривъ двЪ бу- 
тылки сливокъ, дай имъ простынуть. Выпустивъ 
четыре яйца, взбеи ихъ, прибавь въ нихъ чет- 
верть фунта сахару, столовую зожку толченой 
корицы смфшай со сливками, потомъ всышь мало 
по малу четверть фунта крупичатой муки, раз- 
мЬшай хорошенько, вылей въ глубокое блюдо, 
жестяное или ъфаянсовое и запеки въ печи. По- 
давай съ желтымъ соусомъ. (См. № 16, Желтый 
соусъ съ коринкою). 

12. Бранцузстй пуддингв. Замъси на желт- 
кахъ крутое тфсто, раскатай его тонко, какъ 
на лапшу, исшинкуй его не очень мелко, вски- 
пяти эту лапшу одинъ разъ въ сливкахъ , от- 
кинь на сито; потомъ распусти въ кастрюлю 
сливочнаго масла, дай остынуть , прибавь въ 
него яичныхъ желтковъ ‚ толченой корицы, са- 
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хару, изюму; положи туда-же лапшу, бфлки 
взбей, смфшай съ лапшою и масломъ и вым шай 
хорошенько. Вымазавъ Форму или кастрюлю 
масломъ, обсыпь сухарями, выложи въ нее пуд- 
дингьъ, поставь въ печь, а когда поспфетъ, вы- 
ложи на блюдо и облей шоколаднымъ соусомъ. 
(См. № 18, Шоколадный соусъ). 

13. у’ддингв изз ветбиныь Сотри до-бЪла 
осьмушку масла, положи въ него три яйца 
цфлыхъ и три желтка, полфунта варенаго, очи- 
щеннаго и протертаго сквозь рёшето картофеля 
и полъунта мелко-изр%заниаго окорока; смфшай 
все хорошенько вмфстБ, выложи въ Форму, вы- 
маванную масломъ и обсыпанную сухарями, по- 
ставь въ печь и дай сидфть чаеъ. Вынувъ изъ 
печи, выпрокинь на блюдо ‚ облей масленымъ 
соусомъ (см. № 1%, Соусъ изъ масла) и обсыпь 
тертымъ пармезаннымъ сыромъ. 





ПАСТЕТЫ. 


1. Пастеть св трескою. Возми вымоченной 
трески, поставь на огонь, вари, пока не закицитъ 
бфлымъ ключемъ; тогда вынь изъ воды, изрфжь 
половину трески на кусочкииобжарь въ коровьемъ 
масяь съ мушкатнымь цвфтомъь и инбиремъ; 
другую половину изруби мелко, прибавь къ ней 
бЪлаго хл№ба, размоченнаго въ молок$ и выжа- 
таго до-суха, мелко-изрубленнаго луку, пол 
фунта почечнаго сала, также изрубленнаго, и 
полфунта растопленнаго масла, шесть яицъ цЪ- 
чыхъ и шесть желтковъ, два стакана сметаны, 
немного соли и все вмфств перемфшай хоро- 
шенько. Потомъ возми слоенаго тфета, сдфлай 
обыкновенный пастетъ, вымажь блюдо коровьимъ 
масломъ, положи на немъ пастетъ, а въ него по- 

’овину начинки; на начинку уложи обжаренную 
въ масл треску, засышь другою полховиною на- 
чинки, обсышь толчеными сухарями, накрой па- 
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стетной крышкой и запеки въ печи румяно. 
Подавай горячий, съ анчоусовьшь соусомъ. (См. 
23% 11, Анчоусовый соусъ. 

2. Пастетё из% говлдины. Отъ жареной 
части говядины отъ ссЪка нарфжь тоненькихъ 
ломтиковъ мяса, побей ихь обухомъ повареннаго 
ножа; потомъ смфшай вмфстЪ толченаго перца, 
инбиря, мушкатнаго цвЪта, мелко -изрубленной 
лимонной корки ‚ капорцевъ , полфунта мелко- 
изрубленнаго говяжьяго мозга изъ костей, съ 
прибавкою тертаго бЪфлаго хлфба. Далфе возми 
восемь апчоусовъ, вымой въ водЪ, выбери кости и 
изрфжь мелконько. На хунт% масла зам си тЪсто, 
вымЪси хорошенько и переваляй; раскатавъ т%- 
сто, обрЪжь по круглому блюду поддонокъ, по- 
ложи ва листь, вымажь янчными желтками 
и слдфлай на поддопк$ окраекъ. Насыпавъ на 
дно пачинки, на пачинку положи анчоусы, а 
па нихъ ломтики говядины и засыпь остальною 
начинкою. Сдфлай па пастеть крьшику, накрой, 
въ крышкЪ прорфжь небольшое отверст1е, чтобъ 
пастеть не треснуль, и посади въ печь. Нодавай 
съ краснымь соусомьъ. (См. № 9, Красный со- 
усъ съ капорцами). 

`3. Пастеть картофельный св сельдлми. 
Приготовь мягкое пастетное тЪсто. Потомъ сва- 
ренный картофель вычисти, изрЪжь ломтиками, 
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обжарь съ лукомъ и перцомъ въ коровьемъ ма- 
сл и простуди. Возми двЪ селедки, вымоченныя 
въ молокЪ, сдери съ нихъ кожу, выбери кости и 
нарЪ%жь кусочками. Раскатавъ плаетъ тЪста, по- 
ложи въ глубокое жестяное блюдо, уложи дно 
картофхелемъ, а на него положи кусочки селедки, 
сверху онлть положи картофФелю, влей бутылку 


сметаньт, подбитую четьтгрия личными желтками, 


прибавь масла коровьяго, накройи пастетъ крьши- 
кой изъ того-же тфета и посади въ печь. Въ 
этому пастету сдЪлай соусъ изъ селедки. (См. 
7№ 12, Соусъ изъ селедки), 

в. Раповый пастетив. Сваривъ раковъ, очи- 
сти шейки и клешии, изруби ихъ съ прибавкою 
тертаго благо хлЪба и обжарь въ раковомъ ма- 
с1$ ; на этомъ же маслЪ, съ прибавкою яицъ, 
замфси тфсто, раскатай его ‚, обложи имъ глу- 
бокое жестяное блюдо, вымазанное масломъ, по- 
ложи въ средину приготовленный фарш, влей 
раковаго кулису (см. Раковый кулисъ), по- 
мажь края яйпомъ, наложи крьцику изъ того 
же тфста, посади въ печь и дай сидфть полчаса. 
Подавай съ раковымъ соусомъ. (См. № 39, Со- 
усъ съ раковымъ масломъ). 

5. Иастетф изв булки. Испеки большую 
сдобную булку ‚ сотри теркою съ нея корку, 
вырЪфжь весь мякишь , часть ея обжарь въ ма- 
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слф ; обрфжь съ рябчиковъ мясо и вмфет% съ 
поджареннымъ мякишемъ и мозгомъь изъ го- 
вяжьихь костей изруби мелко. Потомъ положи 
въ кастрюлю , влей бульону, прибавь свЪжаго 
коровьяго масла, лимоннаго соку, мушкатнаго 
орфшка, вари, пока не будетъ густо, начини 
этимъ булку, влей въ нее по-больше бульону; 
закрой вырЪфзанною сверху коркою , вымажь 
яйцомъ, посыпь сухарями и посади на четверть 
часа въ печь. Подавай съ соусомъ изъ устрицъ. 
(См. № 13, Соусъ изъ устрицъ). 

6. 7астеть из% лососины. РазрЪжь лосо- 
сину на куски въ палецъ толщиною, вскипяти 
одинъ разъ въ вод% съ солью и выбери кости. 'По- 
томъ возми лимоннаго соку, рубленой зеленой 
петрушки, шарлхоту, дв$ ложки прованскаго мас- 
ла, немного толченаго перцу и соли; сиыфшавъ 
все выфетф, иоложи туда-же лососину и дай ле- 
жать нфсколько часовъ. Сдфлай фаршь изъ тер- 
таго бЪлаго хлфба , отваривъ его густо въ мо- 
локф ‚ остуди , прибавь мелко-изрубленной пе- 
трушки, несколько шарлоту, искрошивъ отвари 
въ бульонф, вылей съ бульономъ въ хяфбъ, вы- 
пусти туда-же два лица цфлыхь и два желтка, 
положи два мелко-изрубленные анчоуса, вынувъ 
у нихъ кости и все хорошенько вымфшай. На 
блюдо, въ которомь хочешь дфааль пастетъ, 
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положи на дно нЪсколько ломтиковъ бЪлаго хлЪба, 
а бока обложи слоенымъ тЪфетомъ; на хлЪбь по- 
ложи слой фаршу, а на харшъ ломтики лососины, 
потомъ засыпь Фаршемъ и опять положи рядъ 
лососинь:, продолжая такимъ образомъ уклады- 
вать по-слойно, пока все не уложится. Наконецъ 
сдЪфлай изъ того-же тЪста крьиику, закрои па- 
стетъ, укрась разными фигурами изъ тъста и по- 
сади въ печь. Соусъ къ нему приготовь слЪфду- 
юн: возми отъ четырехъ круто-сваренныхъ 
яицъ желтки, разотри ихъ, незадолго до обЪ- 
да влей въ кастрюлю два стакана хорошаго 
бульону , вскипяти его, смшай мало-по малу 
съ желтками и выдави сокъ изъ одного лимона. 
Отпуская на столь, посышь мелко-изрубленной 
зеленой петрушки. 

._ Пастетв св молодыми цыплятами. 
Возми два цфлыя яйца и отъ двфнадцати яицъ 
желтки, разбей ахъ, прибавь два стакана рас- 
топленнаго коровьяго масла и два стакапа хо- 
лолной воды и взбей все выфетЪ хорошенько. 
Потомь замфси на этомъ изъ крупичатой муки 
крутое тЪсто, однакожъ не слишкомъ крутое, 
которое можно бы быхо валять и раскатывать. 
Раскатавъ пласть тфста, обложи имъ пастетное 
блюдо; положи Фаршу, сдфланнаго изъ ры- 


бы ‚ (см. заршъ изъ рыбы), раковыхъ шеекъ 
8 


11% 


устрицъ, спаржи и молодыхъ цыплятъ, разрЪфван- 
ныхъ на-четверо и обжаренныхъь въ кастрюл 
въ маслЪ, сверху васыпь чаршемъ. Наложивъ 
крышку изъ того-же тфста ‚ посади въ печь. 
Подавай съ анчоусовымь соусомъ. (См. № 11, 
анчоусовый соусъ). 

8. Пастетв св лзыкоми. Возми свЪж 
языкъ, свари въ вод съ солью, сдери съ ного 
кожу и парЪфжь ломтиками. СдЪлавъь млгкое дАя 
пастета тбсто, обложи имъ биодо (см. мягкое 
тфето дал пастета). Потомъ приготовь изъ го- 
вядины фаршъ; положи на дно слой Фару, 
на него слой языка, засыпь Фаршемъ и про- 
должай уклалывать по-слойно , пока не уло- 
жишь всего. За тфмь возми стакань сметаны и 
стаканъ бульону, смфшай выЪстф, вылей въ па- 
стетъ, пакрой крьипкою изъ того-же тста, убери 
и посади въ печь. Подавай съ краснымт соусомъ. 
(См. №6 9, красный соусъ съ капорцами). 

9. Иастетив св маваронами. Поваривъ ма- 
кароны четверть часа въ водф съ солью, от- 
кинь па рфшето, а когда остышутъ, изрфжь въ 
вершокъ длиною. Положи макароны въ кастрюлю, 
прибавь ветчины , нарфзанной кусочками , ру- 
бленныхъ трюфелей, мозгу изъ говяжьихъ костей, 
немного коровьяго масла, мушкатнаго орфшка 


и тертаго сыру пармезану, влей стаканъ бульону, 
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перемфшай все вмЪст} и поджарь. Потомъ вы- 


мажь кастрюлю коровьимъ масломъ, обсыпь су- 
харями, обложи слоенымъ тфстомъ, Е ни 
готовленную начинку, посыпь сверху и 
пармезаномъ ‚ накрой а изъ того . 
тфста, поставь въ печь, дай сидЪть и 
часа и вынувъ, выхожи на блюдо. Подавай съ 


соусомъ. 
анчоусовымъ и устричнымъ соу 


—=2е> 


‚ КУЛЕБЯКИ И ПИРОГИ. 


1. Пулебяка с% осетриною. Возми пять 
хунтовъ хорошей крупичатой муки и сдфлай съ 
всчера опару слфдующимъ образомъ: отдфли 
и: муки, положи въ горшекъ или кадочку 
влеи четьтре стакана водьг, теплой какъ а 
молоко, разбей хорошенько, чтобъ не было ком- 
ковъ, положи 4вЪ ложки дрожжей, поставь въ 
теплое мЪсто, а если въ кухнЪ холодно и опа 
захочешь поставить на печь, то аа а. 
жи поль нее досчечку, иначе опара мож 
угорЪть. Когда по утру опара ей, а 
тфсто, положи въ него ъунтъ хорошаго растоплен- 
наго коровьяго масла, пять свфжихъ лицъи м шай 
веселкою (деревянною хопаткою) до тфхъ поръ 
пока тЪсто не будеть отставать отъ веселки ь 
краевъ кадочки; тогда поставь его въ теплое м\сто 
а когдз поднимется, снова вымфшай ромео 
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дай еще разъ подняться; потомъ посышь на столь 
муки, выложи тЪсто, переваляй и, пока топатся 
печь, тфсто надобно перевахять раза три. Намо- 
чивъ съ вечера четверть хупта везиги въ холодной 
вод , свари , изруби ‚ прибавь къ везиг$ пять 
круто-сваренныхъ и мелко-изрубленныхь яиц», 
положи масла и размфшай. Два хунта свЪжей 
или малосольной осетрины, снявъ кожу, изрфжь 
въ небольшие кусочки. Наконець раскатай сках- 
кою изъ тЪста пластъь потребной величины, от- 
дфливъ половину начинки, положи на него, раз- 
ровняй, уложи на начинку рыбу, засыпь сверху 
оставшеюся начинкою, потомъ защипли такимъ 
манеромъ: сложивъ пласть вмЪстБ, защипли 
по середин% , а посл съ обоихъ концов ; по- 
ложи на листъ, вымажь сбитымъ яиномъ, по- 
сышь мелко-толчеными лицами, посади въ печь, 


дай зарумяниться ‚ а если въ печи слишком 


жарко, то накрой кулебяку листомъ мокрой бу- 
маги, чтобъ она не пригор$ла. 

9. Пулебяка св семгой. Приготовивъ по 
вышесказанному тфсто, сдЪлай сялфлующую на- 
чинку: сдери кожу со щуки или судака, сними 
млсо съ костей, истолки въ ступф или дере- 
вянной чашк% до-мягка, чтобъ сдЪфлалось кавъ 
тфето ; изъ этого тЪста скатай булку на манеръ 
Французскаго хлЪба, изжарь въ коровьемъ ма- 
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сл, изруби мелко, свари четверть фунта вез 

и, также изрубивъ мелко, сы шай съ а 

похожи коровьлго масла, разифшан орон, 

похожи соли, перцу и мушкатнаго орфшка Ио. 

томъ раскатай тфсто, положи на него и, 
, 


а на пачинк 
у семгу или хососину , нарфзанную 


начинко 
: ю, защипли, вымажь липомъ обсыпь 
‚ухарлм 
|. рямп, посади въ печь, дай зарумяниться 
0 смотри, чтобъ не пригорфла 
3. Ву. | 
‚улебяка с% сигомж, Возми обыкновен- 


т. 1. 
аго кислало тфста или сдобнаго, какъ пок 
выше; потомъ св 


азано 
Е ари на вод крутую рисовую 
о з гла будетъ готова, положи въ нее 
ОВЬЯг 
ме го масла, простуди, прибавь круто сваре 
хъ и мелко } 
мелко-изрубленныхъ яицъ и перем тан 
Раскатавъ т\с а 


то, положи начу 
1нки, ан Е 
Е . ‚ана нсе сига, 


него гохов : 
уи ХВОСТЪ ; распластавъ 


па-двое и в 
ынувъ спинную кость , сверху за 


сыпь начинкой, защинли. в лица по 
\чинкой, ципли, вымажь яйцами 
‚ по- 


сади в’ И 
т печь и дай полрумяниться 
'. улебяк . 
у а, приготовленная изк теста 
со пшеном. Возми 


или проса, 


Е : полФунта желтаго пшена 
. ымои и свари на молок\ густую 
шу, протри сквозь ч: 

астое сито, положи чай- 


ную чашк 
у ‘У сливокъ ) полъунта сливочнаго ма- 


сла и по И 
дбей мукою двф ложки дрожжей; вогда 
2 
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т\сто поднимется, прибавь четыре яйца, замфси 
и поставь въ теплое мЪсто. Снявъ съ судака или 
щуки кожу, обери съ костей мясо, истолки 
мягко, изжарь на сковородё въ коровьемъ мася 


и изруби мелко. Завари на молок крутую кашу 


изъ смоленскихъ крупЪ, положи на сковороду 


въ видЪ копны, изжарь въ печи передъ огнемъ и 
когда довольно ужарится, то обгорфлое обчисти, 
а кашу изруби мелко и смфъшай съ фаршемъ. 
Раскатавь тфето, положи на него харшъ, а на 
Фаршъ осетрины, семги или другой какой рыбы, 
защипли, вымажь яицами и посади въ печь. 
5. Рулеблка постная. Изъ двухъ Фунтовъ 
крупичатой муки поставь на теплой водЪ опару; 
когда опара поднимется, замфси тбсто, положи 
полфунта орфховаго или маковаго масла и соли 
по пропорщи. Фаршь сдфлай изъ судаковъ или 
щукь, какь сказано вьише, положи въ него 


мелко-накрошеннаго луку и изжарь въ мако- 


вомъ масл, потомъ изруби, посышь перцу, 
мушкатнаго орбшка и соли и перемфшай все хо- 
рошенько. Раскатавъ тесто, положи фарить, раз- 
ровняй, положи на харшъ какой угодно рыбы, 
сверху засышь остальнымь Фаршемъ и посади 
въ печь. 

6. Круглый пироев 6 пурицегто. ЗамЪси 
по вышесказанному сдобное тЪсто , раскатай 
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круглый пластъ, похожи на середину круто-сва- 
реныхъ и мелко-изрубленныхъ лицъ, печенки 
и пупки куриные и самую курицу, сваривъ 
ы сначала до полу-спфла и разнявъ на части 
и заворачивай тЪето съ краевь и о 
дывай сгибами , чтобъ составился круглый пи- 
рогъ, ана верху осталось небольшое отверстие 
которое закрыть крьышечкою изъ того-же и, 
- и шву защипать. Наконецъ раскатай о 
гакъ тонко, какъ для лапши, вырфжь рзцомъ 
полоску, пальца въ.два шириною, сложи вдвое 
паръжь мелко, какъ конфектныя ви, 
запипли эту полоску вокругъ крышки по в, 
вымажь пирогъ взбитымъ яичнымъ и. 
и посади въ печь. 
ох .. 
и и о Возми полъфунта мозгу 
д . лки его въ ступф; влей въ 
ь ‘у стаканъ воды ‚ выпусти одно яйцо, по- 
чожи туда-же толченый мозгъ и немного с 
замфси на отомь изъ лвухъ Фунтовъ ан 
крутое тЪсто, побей хорошенько скалкою и по- 
ставь въ холодное мфсто. Фаршъ приготовь 
слфдуюпий : снавъ сморчковыя шляпки съ ко- 
решковъ, перемой по-чище, корешки, изрубивъ 
по-мельче, поджарь въ кастрюлЁ въ коровьемъ 
маслф; восемь круто-свареныхъ лицъ изруби 
мелко, сыфшай съ корешками, прибавь зеленаго 





124 


мелко-изрубленнаго укропу и соли. Потомъ, 


Фаршу , положи въ него два. 
начини имъ сморч- 
мася. 


взявъ часть этого 
сырыя яйца, разыЪшай, 
ковыя шляпки и сжарь на сковород% въ 
Наконець раскатай тЪсто въ полпальца толщи- 
пою, положи на середину круга таршу, разров- 
няй, на Фаршъ похожи рядЪ сморчковъ, засьышь 
харшемъ, на Форить опять положи рядъ сморч- 
ковъ и засышь сверху фаршемъ; сдЪлай круглый 
пирогъ, оставшееся на верху отверст!е закрой. . 
крышкою изъ того же тЪста; остальное-же тёсто 
какъ на лапшу, нарфжь позо- 


раскатай тонко, 
сложи вдвое, 


сокъ, пальца въ два шириною , 
пирогь вымажь взбитымъ 


обвей разрфзанными п020- 
положи на листъ 


нарЪжь ихъ мелко , 
яичнымъ желткомъ, 


сками и, вымазавъ яйцом, 
Подливку къ пирогу слфлай 
аны со ста- 


и посади въ печь, 


слфдующую: смЪъшай полфунта смет 
вскипяти и когда 


по- 


каномъ хорошаго бульона , 
пирогъ поспфетъ, вынувъ его изъ печи , 


1ожи на блюдо, взрЪжь крышку, влей въ 


пирогъ приготовленную подливку и отпускай на 


столъ. 
8. Пирогв св рябитами. Очистивъ, вышо- 


трошивъ и вымывъ рябчиковъ, нашиигуй круп 
разр№жь вдоль спины надвое и 
рюзф въ маслЪ. Возми истертаго 


нымъ шпекомъ, 
обжарь въ каст 
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на терк\ 
еркЪ ветчиннаго сала, изруби съ рябчико- 


выми х 
печенками, трюхелями и шампиньонами 
и. 


И 
раската изъ слоенаго тфста пластъ, въ пол-пальца. 
пол у ыы 
ПНКИ ь 
ч ‚› уложи рябчиковъ, посыпь перцомъ и муш 
83 орфшкомъ, прибавь цфльныхъь трюхе- 
ко. я Ъ р 
м т ( дфлавъ кружекъ изъ того-же тЪета 
закро у, щипли ‚, вымажь яйцомъ, по- 
Е ои И у 
9. Сладиа х (0) наг 
1 т И 
а подава 
. 
верхняго пласта можно сдЪлать рЪфшетку * рас- 
ВвЪ ТБ 
ката Ъсто, нарЪжь полосокъ, въ палецъь ши- 
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межд 
вершокъ шириною и`обложи края. 
Начинки для пироговъ слфлуюния : 
ли земляника, яблоки, клюква, брус- 
о, что пожеха- 


у с0бою, а потомъ вырфжь полоску въ 


малина, 


клубника и 
вика. Взавъ изъ вышеупомянутаг 
положи на стаканъ патоки два 
‚лы на стаканъ толченаго сахара ста 
какъ обыкновенное варенье. 


ешь , стакана 


лгодъ, 1 


канъ ягодъ и свари, 
оды и черносливъ, сваривЪ въ вод и 


выбравъ изъ чернослива кости, изруби, похожи 


по вкусу сахару или патоки. Ишено сарацин- 
смфшай съ изюмомъ или 


Винныгя яг 


ское свари въ водЪ, 
коринкою и положи, по вкусу, 


10. Пироги изв тьста со пшеномт. Сва- 
протри сквозь 


патоки. 


ривъ густую изъ пшена кашу, 
частое ршето. Когла будешь вочеромъ ставить 
опару, разбей протертое пшено въ тепхомъ молок%, 


пока сд%лается оно какъ кисель; иотомъ положи 
дв ложки дрожжей. По утру замфси тЪето, 
масло коровьяго и яицъ, дай 


прибавь сметаны, 
тЪсто въ 


хорошо подняться ‚ потомъ передЪ%лай 
пироги съ какою угодно начинкою. 
11. Подовые пироги. Замфси на растоплен- 
номъ коровьемъь маслЪ, съ равною противъь иего 
частью воды, крутое тфсто. Изруби сырой или 
вареной говядины, прибавь мелко крошенаго 
луку, обжарь на сковород% въ масл и еще 
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поруби, ч 
т № 
Е : объ было мелко ‚` посыпь перц 
. Пот ь 
В омъ, раскатавъ тонко т\сто в 
НЬКИ м 
г хъ пирожковъ, посади на листъ. пос 
чь; расто и. 
пи въ горш 
к} говяж 
т р яжьяго саха 
ыы ровьяго масла и когда пирожки посп\ 
положи + | .. 
г. , ожи ихъ въ масло, поставь въ 
ь 
' напитаться и подавай горяч} о 
12. 27 я 
. рожк 
Е рожни, жареные вв масл. Зам\си 
ош .’ ., | ” 
а к крупичатой муки на яйцах 
В тфсто о 
‚ Гаскатай его 
а тонко, нарЪфж 
Е рожь 
ме Угольныхь кусочковь; на каждый к 
Зцъ положи н т 
ачинки изъ 
. Говяди 
товленной а. 
как. 
т акъ для подовыхь пироговъ, дут 
т . 7 ъ 
, У; потомъ согни вдвое, обрЪжь ли 
ръзцомъ и изжарь въ масл И 
13. 77 т 
: яженив 
я о. —. Возми обыкновеннаго кисла 
прожнаго т% : й ыы 
Е твста, раскатай, положи начинки 
дины, к : ты 
г '‚ какая кладется въ подовые чироги 
{У и перцу и изж ре 
изжарь на В 
ровьъемъ маслф. к 
14. Г 
. Пирог 
мы р и сб сморжками. Замфеи изъ 
и и муки тЪето, на двухъ ложь 
таны, т И | а 
ы к рехъ лицахъ, трехъ ложкахъ коровь 
— - съ прибавкою молока, чтобъ вы 
‹утое тфст ги 
а о. Передфлавъ тфето въ маленькя 
: ы * А 
и раскатаи его, положи начинки изъ 
ыхъ и обжаренныхь въ маса\ смор* 
(- 


ковъ, смфшанныхь съ рубл 
щипли продолговатые пирожки и п 


тай изъ него 
катавъ каждую 6у 
ною, въ видЪ лепешки, 
стертаго съ сырыми яйцами , 
вехь четырехъ сторонъ пальца на два, 
щипли веревочкой, если ватрушки дЪ 





125 


сенными яйцами, за- 
осади въ печь. 


Возми сдобнаго тфста, ска- 


15. Ватрушти. 
маленькихь булочек; потомъ, рас- 


лочку въ пол-пальца толщи- 
наложи слой творогу, 
загни края со 
или за- 


лаешь круг- 


лыя, и посади въ печь. 





БЛИНЫ. 


1. Блины гресневые. Поставь опару изъ 
вод№ : когда 


пшепичныхь отрубей на теплой 


опара взойдетъ , проц ди сквозь сито, 
теплое мЪсто, 


полбен 


гречневою мукою и поставь вь 
чтобъ она поднялась. Когда хорошо подымется, 
замфси тфсто и дай взойти, потомъ развели го- 
рячею водою и еше разъ дай подняться, по- 
соли, вымфси и пеки блиньт. Если хочешь печь 
то круто-сваренныя лица 


блины съ яйцами, 
паливъ тЪста па сковороду, 


изруби мелко и, 
посышь яицъ. Такъ же пекуть блины съ творо- 
чтобъ въ 


гомъ: дая этого разотра творогъ, 
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немъ не было комковъ и разведи сырыми яйца- 
ми; наливъ на сковороду тфста, изпеки до—полу- 
сп$ла блинъ, намажь верхнюю сторон : 
гомъ и допеки. И 
2. в - прасные. Поставь опару изъ кру- 
пичатои муки, когда поднимется, замфси кру- 
пичатою-же мукою и дай взойти. Тогда ты 
ложи масла коровьяго, яицъ съ бфлками и желт- 
ками, вымфшай, лай еще. взойти, а а 
начнетъь подниматься, взбивай мутовкою, чтобъ 
не допустить перекиснуть. Наконецъ посоль 
вымфшай и‘ пеки. [7 
о 3. Прасные блины другим ‘маперолив 
озми пять фуптовъ муки, половину муки ть 
веди но пропорши молокомъ, положи лв ложки 
дрожжеи и поставь въ теплое мфсто. Когда опара 
ВАН распусти полфунта коровьяго масла 
оть десяти лиць отними желтки, смфшай т 
масхомъ, положи въ опару и замфси остальною 
крупичатою мукою ‚ разведи по пропорции мо- 
о и когда тфсто поднимется, то бфаки 
взбей ; тфсто посоли , положи въ него сбитые 
балки, вымфшай и пеки блины на маленькихъ 
сковородкахъ. | 
№. Блины лблочные. Испеки пять яблокъ и 
я сквозь рфшето. ЗВзявъ два Фунта 
хорошеи крупичатой муки, сдЪлай изъ половивы 
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на молок%, положи ложку дрожжей; когда 


опару 
ра, положи въ нее четверть Фунта 


взойдетъь опа 
растопленнаго коровьяго масла, четыре лица и 


протертые яблоки, ‘стертой на сахарь съ лимона 


цедры, замфси оставшеюся мукою, разведи по 


пропорция сливками и, когда поднимется тЪсто,. 


пеки. 


КРЕНДЕЛИ. 


1. `Крендели сдобиые. Возми пять Фунтовъ 


крупичатой муки, изъ двухь фунтовъ сдфлай 


опару на тепломъ молок%, котораго взять четыре 
положи дв ложки дрожжей, а когда 


стакана, 
прибавь въ нее месть яицъ, 


опара подымется, 
три четверти Фунта растопленнаго коровьяго ма- 


сла, мелко-истолченнаго сахару двъЪ чаиныя чаш- 
тодченаго кардамону и корицы по одному 


ки, 
и немного мушкатнаго цвЪту, вы- 


зохотнику 
мЪфси хорошенько и поставь въ теплое мЪсто. 


Когда тЪсто поднимется, выложи на столь, пе- 
реваляи и, передЪлавъ въ крендели, положи на 
листъ, вымазанный масломъ. Для сухарей нака- 
тай палочекъ, дамною вершка въ два, уложи 


на листъ одну подлф другой, поставь вЪ теплое 
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мфсто листы съ кренделями и сухарями, чтобъ 
они разошлись, а когда будетъ готова печь 
вымажь разбитымъ яйцомъ, посыпь ме 
толченымъ сахаромъ и посади въ печь. Давъ по- 
спфть, вынь изъ печи, сними съ листовъ’и когда 
палочки простынутъ, разрЪжь ихъ острымъ но- 
жемъ и, высуши въ печи въ вольномъ духу. 
2. Преидели постные обварные. Прос\фявъ 
крупичатой муки пять фунтовъ, изъ двухъ фун- 
товъ сдЪлай опару; когда опара подымется, по- 
ложи по вкусу соли, замфси тЪфсто довольно 
густое и дай ему хорошо подилться. Потомъ пе- 
ра тЪсто въ крендели, положи на желфз- 
ный листъь и дай разойтись. Когда печь исто- 
пится п будетъ готова, поставь на плиту въ 
кастрюлф воды, дай ей закипфть клочемъ и 
снимал осторожно съ листа крендели, клади ы 
воду, а вынувъ изъ воды, положи опать на 
листъ, подсышая ишеничными отрубями, посади 
въ печь и, когда крендели поспЪютъ, сними съ 
листа и оскреби отруби. Кто пожелаетъ , мо- 
жетъ положить въ тфсто тмину, анису или чер- 
нушки. 

3. Постиые сухари. Поставивъ, какъ обы- 
кновенно, опару, дай подняться, а когда будешь 
мфеить, то на пропорцйо пяти ФУунтовъ муки 
положи полфФунта орфховаго или маковаго масла, 
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чайную чашку мелко-тохченаго сахару и по не- 
рицы, вым$си хорошенько 


многу кардамону и ко 
Потомъ накатай 


т№сто, дай ему подняться. 
маленькихъ булочекъ или длинныхъ, 
палочекъ, уложи рядами на листъ, дай 
ди въ печь. Когда посп ютъ, 
разр®жь острымъ 


вершка въ 


два, 
разойтись и поса 
вынувъ изъ печи, простуди, 
пожемъь и высуши въ вольномъ дух 

в. Сахарный тлльбв 6 бат, Подогрфи три 
положи въ него соли, толчена- 


у въ печи. 


стакана молока, 
го кардамону чайную ложку, половину чайной 
чашки розовой водьт, чашку мелко-тохченаго са- 
хару, ложку дрожжей ‚ пять желтковъ, стаканъ 
чухонскаго масла, бфлки взбеи, 
подсыпая по немногу муки, 
поставь въ теплое 


растопленаго 
положи туда-же и, 
замфси тЪето, бей полчаса , 

мЪсто, чтобъ тЪсто подиялось, 
чнетъ протанливаться, выхожи на с 


эъ т№сто изюму или коринки; потомъ положи 
зомъ, раскатаи на пемъ 


о и, когда поды- 
ъ масломъ 


а когда печь на- 
толъ и вм шай 


на листъ, вымазанный мас 
сто въ два пальца толиуиио! 
мется на листф, вымажь растопленным 
посышь мезко-изрубленнымь минда- 
ъ съ корицею ‚ не очень мелко 


и яицами, 
лемъ и сахаром 
столченными,. посади въ печь й дай сидЪть три 


четверти часа. 
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5, Пеклеванный хльбь на моловь. Подо- 
гри дв\ бутылки молока, положи соли дв} 
ложки дрожжей , полфунта масла, а 
тое тфсто и, положивъ три доли пеклеванной и 
одну долю пшеничной муки, поставь въ теплое 
мфсто ‚ чтобъ поднялось. За полчаса до того 
какъ садить въ печь, скатай хафбы, дай НС 
наяться, посади въ печь и дай сидфть часъ. 


КУЛИЧЪ. 


Изъ десяти хунтовъ хорошей к рупичатой муки 
отдфли три Фунта, поставь опару на тепломъ 
молокЪ и, когда опара взойдетъ, замфси т\сто 
сафдующинъ образомъ: положи два фунта рас- 
топленнаго коровьяго масла, десять лип, соли 
полФунта сладкаго очищеннаго и А 
наго миндалю, перебраннаго и вымытаго изюму 
полфунта, мелко-истолченнаго сахару четверть 
тунта, по немногу толченой корицы , карда- 
мону и мушкатнаго цвфту и поставь въ тендое 
место, чтобъ тфсто хорошо взошло. Когда т№сто 
подымется , сдфлай куличъь такимь манеромъ: 
скатай три булки, одна другой меньше, потомъ 
раскатаи ихъ немного, позожи па листь большую 
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булку, на нее другую по-меньше, а на эту третью `. 
еще меньшую, смазывая лицами, разбитыми съ 


молокомъ. Раскатавъ изъ того-же тета палочку, 


сдфлай изъ нее на верху кулича крестъ , дай 
вымажь яйцомъ, посыпь шинкован- 
ди въ печьи 


подняться, 
нымъ миндалемъ и сахаромъ, поса 


дай зарумяниться. 


СЛОЕНОЕ ТЪСТО. 


Возми три яйца, отъ двухъ отними бЪаки, а 


третье положи пфлое; разбей, прибавь стаканъ 


холодной воды, рюмку Французской водки или 
рому, двф щепоти соли; на этомъ замфси крутое` 
т\сто. Умявъ его руками, бей скалкото, подсышая 
муки, чтобы тфсто не приставало къ столу; рас- 
катавъ, положи на рфшето и вышеси па двор», 
а если аЪтомъ, — въ погребъ, на ледъ. Полтора 
Фунта масла чухонскаго разбей скалкою, чтобы 
оно было мягко ‚ сдЪлай тоненькя лепешечки 
и, принесши тЪсто, наложи одну сторону пласта 
масломъ и, закрывъ другою, раскатьшвай; потомъ 
еще наложи масломъь и опять раскатывай, пере- 
гибал тЪсто до тЪхъ поръ, пока не булутъ тонк!е 


слои; тогда употребляй его, на что надобно. 
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КРУТОЕ ТЪСТО ДЛЯ ПАСТЕТОВЪ. 


Возми кипятку три стакана, четверть хунта 
масла ‚ немного соли, замфси тЪфсто очень кру- 
тое, бей скалкою полчаса, подсыпая муки и 
оборачивая на 06% стороны; потомъ перемни 
хорошенько руками, чтобъ тфето было крутое, 
какъ макаронное. Изъ этого тЪста дЪлаютъ корку 
холоднаго пастета. 


МЯГКОЕ ТЪСТО ДЛЯ ПАСТЕТА. 


Возми полтора Фхунта коровьяго масла, сотри 
до-бЪфла; четыре яичные желтка, два яйца съ 
бЪаками, чайную чашку французской водки или 
рому, смфшай все съ масломъ, посоли и зам си 
тЪсто. На сказанную пропорцио положи два 
Фунта муки, хорошо вымфси, побей скалкою, 
чтобъ тфсто было рыхло; потомъ, раскатавъ въ 
такую толщину , какая нужна, поставь въ хо- 
ходное мЪфето. Это тфсто употребляется для па- 
стетовъ и другихъ пироговъ. 
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ТЕРТОЕ ТЪСТО. 


Разбей одно лицо, прибавь дв чайныя чашки 
молока, чашку растопленнаго чухонскаго масла, 
половину мушкатнаго орфха, истертаго на тер- 
кв или истолченнаго, и столько муки, чтобъ мо- 
жно было валять и тереть, пока начнеть тЪсто 
зосниться; тогда употребляли, ‘на что потребно. 


ЖАРЕНЫЯ. 


| 


‚ 1. „Пареная говлдииа. Возми отъ зилею 
часть говядины, вымой, положи на противень, 
подлей немного воды или квасу, положи варе- 
наго, нарфзаннаго картофелю и поставь въ печь. 
Когда говядина зарумянится съ одной стороны, 
перевороти ва другую и облей сокомъ, который 
она дала изъ себя. Пережаривать говядину от- 
нюдь не должно, а надобно изжарить такъ, чтобъ 
она была въ соку, что можно узнать, воткгувъ въ 
нее вилку: если говядина мягка и кровь изъ нея 
не течетъ, значить: она готова. Подавая на 
стохь, выложи говядину на блюдо, облей со- 
комъ, который она дала изъ себя, и, схивъ сверху 
жиръ, обложи картохелемъ. 

2. иГаренал навага. Снявши съ наваги кожу, 
выпотроши, вымой, вытри салъфеткопю и посоли; 
потомъ, обмакнувъ въ клеръ*, обваляй въ тох- 
ченыхъ сухарлхъь и изжарь въ маслф. 


* См. клеръ. 
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3. Дареная пурица, налитал лицами. 
Возми, сколько нужно, сырыхъ лицъ, выпусти, и 
разболтай съ бфлками. Приготовивъ, какъ слф- 
дуетъ, курицу, отдЪли кожу отъ мяса, начиная 
съ шеи, налей яйцами и завяжи кожу у горла. 
Потомъ положивъ въ оставиияся яйца горсти дв 
рубленой петрушки, горсть укропу, налей вну- 
тренность курицы, зашей разрЪзъ, вымажь 
масломъ и изжарь въ печи. 

1. Пуллярка, запееннал в% ристь. Оправивъ 
пулярку (т. е. выпотрошивъ, вымывъ ее, за- 
правивъ ноги и крылья), отвари въ соленой вод%, 
съ прибавкою масла, мушкатнаго цвЪта и хавро- 
ваго листа. Потомъ въ томъ-же отварф развари 
полфунта рису и; когда каша будетъ готова, дай 
остынуть, прибавь коровьяго масла, мушкатнаго 
цвфту, шесть или семь яицъ. Наконець сдфлай на 
блюдЪ ранть или закраины изъ сдобнаго т$ста, 
вымажь его масломъ и, уложивъ на блюло ифсколь- 
ко пшена, положи курицу, закрой ее оставшимся 
пшеномъ, пригладь рисъ разогрфтымъ въ горячей 
водф ножемъ, вымажь растопленнымъ масломъ, 
обсышь толчеными сухарями и запеки въ печи. 

5. „Кареные лини. Сбивъ съ линя слизь, натри 
солью ‚ потомъ вымой ‚, разрфжь вдоль спины, 
посоли, обваляй въ мукф, смочи лименнымъ со- 
комъ и изжарь на сковород% въ коровьемъ масл. 
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6. Каплуив св трюфелями. Изрубивъ трю- 
фели, прибавь къ нимъ соли, перцу, мушкатна- 
го орфшка, начини ими каплуна, зашей раз- 
рЪзъ и изжарь въ печи, помазывая масломъ; 
подавая на столь, полей сокомъ, который ив- 
лаеть изъ себя при жареньЁ каплунъ. 

7. 4Пареньй каплунв. Очистивъ, вышотро- 
шивъ и оправивъ каплуна, вымажь его масломъ, 
посыпь солью, положи на противень, подлей 
немного бульону и поставь въ печь, наблюдая, 
чтобъ онъ не пригорфлъ, а только зарумяниасл. 

8. „Пареный каплутв съ нахинкою. Выпо- 
трошивъ каплуна, обжарь въ кастрюлф въ масл; 
потроха изруби съ размоченнымъ бфлымъ хл\- 
бомъ, прибавь немного рубленой говядины, 
петрушки, луку, шампиньоновъ, поджаренныхъ 
въ маслф, соли, перцу и четыре лица и поруби 
еще, чтобы все хорошо перемф$ шалось ; ‘лотомъ 
пачини этимъ Фаршемъ каплуна, вымажь ма- 
сломъ, обсышь толчеными сухарями и изжарь въ 
печи, давъ хорошо зарумяниться. 

9. «Ёаренал шука. Очистивши щуку отъ ше- 
лухи, выпотрощи, вырЪфжь позвонки, нарфжь круп- 
ными звеньями, надчеркай по-мельче ножемъ, 
посыпь солью и дай ей такъ полежать съ часъ, 
а потомъ вытри садфеткою. Сбей четыре яйца 

вЪничкомь и, обмакнувъ въ нихь рыбу, обва 
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лай въ сухаряхь мелко-истолченыхь , похожи. 
на сковороду и изжарь въ топленомъ коровьемъ 
масл. Когда рыба поспфетъ , то, вынувъ ее, 
уложи на блюдо звено къ звену, какъ будто-бы 
она была цфхая, поставь въ духовой шкафъ или 
близенько въ печь, а между тфмь брось въ 
горячее масло горсти дв хорошо вымытой пе- 
трушечной травы и переворачивай ее шумов- 
кою безпрестанно до тфхь поръ, пока она вся 
закудрявится и листочки ея свернутся; тогда 
тотчасъ выбери ее вонъ. Этою петрушкою убери 
кругомъ щуку, а между ею положи разрЪзанныхъ 


`по-поламъ или на-четверо свфжихъ лимоновъ. 


10. Жареная утка. Ощинавъ утку, опалить, 
вышотрошить, крылья и голову отрЪзать, хоро- 
шенько вымыть и, заправивши шпилькою , по- 
солить; поставить въ печь, жарить, смазывая по- 
чае масломъ, и смотрЪть, чтобъ не пригорЪла. 

11. Димл утки. Ощипавъ утокъ, опали, 
выпотроши , вымой, отруби у нихъ головы и 
крылья, а ноги загни назадъ, чтобъ по лапкамъ 
можно было узнать, это’ то дик1я утки. Потомъ 
нашпигуй мелкимъ шпекомъ грудь и ноги, ых 
мажь масломъ , поставь въ печь ихи духовой 
шкафъ и дай хорошо зарумяниться ‚ смазывая 
масломъ и поливая сокомъ, который дадутъ изъ 
себя утки. 
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12. /Кареные фазаны. Ощипавъ, опали, 
выпотроши Фазановъ , вымой хорошенько ‚ на- 
‚шшигуй , обвяжи нитками, вымажь масломъ и 
жарь въ печи или духовомь шкахф, поливая 
по-чаще сокомъ изъ-подъ нихъ-же; когда они 
изжарятся, то разними ихъ на части и, положивъ 
на блюдо, облей сокомъ, который они изъ себя 
дали, или подавай цфлыми. 

13. Обжаренные цыплята. Вычистивъ, вы- 
потрошивъ, вымывъ и оправивъ, какъ слфдуетъ, 
цышлять, разними на части, приставь на огонь 
въ кипячей водф , положи гвоздики гвоздковъ 
десять, горошчатаго перцу, лавроваго листу, 
лимонной корки и вари, пока млсо посифетъ. 
Когда цыплята будуть готовы, выложи на 
блюдо и дай немного обвянуть. Между т№мъ вы- 
пусти нфеколько яицъ, въ чашку и сбей ихъ 
вЪничкомъ; обмакнувъ въ лица цыплятъ, обва- 
няй въ мелко-толченыхъ сухаряхъ и‘`обжарь въ 
масль. 

1%. „Кареные цыплята. Обдавъ кипяткомъ 
цышлятъ, остерегаясь однако, чтобъ не заварить, 
очисти, выпотроши и вымой хорошенько. Пупокъ 
очисти ‚ сдери съ него кожу, а отъ печенки 
осторожно отдфли желчь, вымой въ холодной 
водф , вложи въ оба крыла, ау ногъ обруби 
ногти и заправь шпильками; голову заверни подъ 
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крыло. Потомъ, положивъ на противень, вымажь 
масломъ, поставь въ печь или духовой шкафъ, 
дай хорошо зарумяниться ‚ цереворачивая на 
вс стороны и смазывая масломъ. При жаре- 
ни цыплять должно наблюдать, чтобы они не 
пережарились. Подавая на столъ, разними каж- 
даго цышленка на-четверо или, если хочешь, 
подавай цифлыми ; уложивъ на блюдо, обсыпь 
зеленою рубленою петрушкою, а сокъ, который 
дали изъ себя цыплята, проифди сквозь сито и 
вылей на блюдо. 

15. „Кареный лешё. Очистивъ и выпотро- 
шивъ леща, вымой хорошенько, посышь солью 
и дай такъ полежать. Между тВмъ свари на 
молок крутую рисовую кашу и, когда будетъ 
готова, положи въ нее чухонскаго масла ‚ про- 
студи. Н\фсколько круто-сваренныхъь лицъ из- 
руби мелко , смфшай съ кашею, начини леща, 
похожи на противень, вымажь коровьимъ ма- 
сломъ; также положи масла на противевь и из- 
жарь въ печи. Отпуская на столь, похожи ее 
блюдо и облей рейнскимъ соусомъ (см. рейнскй 
соусъ). 

16. Чиненый лешуь. Вычистивъ , вышотро- 
шивъ и вымывъ леща, приготовь крутую греч- 
невую кашу, смфшай съ икрою, вынутою изъ 
леща, прибавь мелко-рубленаго луку, ор%хо- 
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ваго или маковаго масла, обжарь кашу въ ка- 
стрюлф ‚, начини леща, положи на противень и 
изжарь въ маковомъ или орфховомъ маслф. 

17. Индьйка. Ощипавъ индЪйку, выпотроши, 
опали, вымой, вытри пшеничными отрублми, 
намочи въ молокб и дай столть сутки. Когда 
жарить, вынь изъ молока, вымой холодною 
волою, оправь, какъ слфдуетъ, вымажь масломъ, 
посыпь солью, поставь въ печь и дай зарумянить- 
сл, смазывая масломъ. Подавая на столь, вы- 
ложи на блюдо и облей сокомъь, который она 
дала изъ себя. 

18. Гусь. Ощипавъ гуся, выпотроши, опали, 
вымой хорошенько; потомъ возми, сколько по- 
требно будетъ, смотря цо величинЪ гуся, ки- 
слыхъ яблоковъ, очисти съ нихъ кожу, разрфжь 
на-двое или на-четверо, вырЪжь сЪмяна съ 
сердцевиною и начини гусл. Потомъ оправь та- 
кимъ манеромъ: возлф холки или голени сдфлай 
съ обфихь сторонъ надр$зы и воткни въ нихъ 
ноги, а разрфзъ, въ который выпотрошенъ и 
начиненъ гусь, зашей. Наконецъь, уложивъ на 
противень, вымажь масломъ, посыпь солью, по- 
ставь въ печь и дай хорошо зарумяниться, 
поливая по-чаще сокомъ, который далъ изъ себя 
гусь, наблюдал, чтобъ онь не пережариался. 
Когда будоть готовъ, положи на блюдо, сокъ 
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или подливку процфди сквозь сито, сними жиръ и 
облей гуся. 

19. Телятина. Возми заднюю четверть те- 
лятины, вымой въ холодной водф, вытри сал- 
Феткою, вымажь масломъ, посышь солью, уложи 
на противень къ верху почкою, поставь въ печь и 
дай хорошо зарумяниться; потомъ переверни на 
другую сторону, опять помажь масломъ ‚ полей 
сокомъ, который дала изъ себя телятина, снова 
поставь въ печь, и когда зарумянится, вымажь 
масломъ, облей сокомъ, обсышь мелко-толчеными 
сухарями и дожарь, не переворачивая уже 60- 
лфе. Къ жареной телятинф подаютъ английски 
соусъ. (См. ангуисьй соусъ). 

20. Бидфбстексв. Возми мякоти филею или 
сладкаго мяса, нарфжь ломтиковъ пальца въ пох- 
тора толщиною, избей хорошенько обухомъ но- 
варскаго ножа, изжарь въ маслЪ на сильпомъ 
огнф, но отнюдь не пережаривай, а чтобъ бих- 
стексъ быль въ соку. Ёъ бихстексу долженъ 
быть приготовленъ картофель слфдующимь об- 
разомъ : выбери мелкаго картофелю, свари до 
полу-спфла въ вод%, очисти; потомъ положи въ 
кастрюлю масла, горсть зеленой мелко-изрублен- 
ной петрушки или укропу, туда-же положи и 
картофель, обжаривай, мшая, чтобъ картофель 
зарумянихся. Узоживъ бифстексь на блюдо, вы- 
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лей на него сквозь сито сокъ, который онъ изъ 
себя далъ при жарени ‚, а если соку мало, то 
влей на сковороду, на которой жарился биФ- 
стексъ, воды, дай хорошо прокипть и соеди- 
ниться съ масломъ и сокомъ, облей бихстексъ; 
обливъ сокомъ, обсышь тонко-наструганнымъ 
хрфномъ, а кругомъ обложи картофелемъ. Биз- 
стексъ должно жарить передъ самымъ обЪдомъ. 

21. Рябуики. Ощипавъ, выпотрошивъ и вы- 
мывъ рябчиковъ, нашнигуй ихъ мелкимъ шие- 
комъ, вымажь масломъ, посыпь солью, поставь 
въ духовой шкафь или въ печь, и жарь, 
смазывая масломъ. Выложивъ на блюдо ‚ облей 
сокомъ ‚ который они изъ себя дали, пода- 
вай съ бфлымъ шарлотовымъ соусомъ. (См. 6%- 
лый соусъ съ шарлотомъ). 

22. Рлбжики св трюфелямии. Приготовивъ, 
какъ слдуетъ, рябчиковъ, начини ихъ слфдую- 
щимъ фаршемъ: отъ рябчиковыхъ печенокъ 
отдали осторожно желчь, изруби ихъ вмфсть 
съ трюъелями, начини рябчиковъ, обжарь въ 
кастрюлб въ масл, а потомъ дожарь въ печи 
или въ духовомъ шкаФф. Такимъ образомъ при- 
готовленные рябчики подаются съ бфлымъ соу- 
сомъ (см. бфлый соусъ подъ жаркое). Можно 
также облить сокомъ, который они изъ себл 
дали. 
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`23. Кареный поросенок%. Ошпаривъ поро- 

сенка, вычисти, выпотроши и вымой хорошенько, 
Фаршьъ сдЪфхай слфдуюций : почки, печенку и 
тегкое изъ поросенка изруби, прибавь рубленой 
говядины , круто-свареныхъ и мелко-изрубхен- 
ныхъ лицъ, рубленаго луку и перцу; перемф- 
шавъ все вмфстф, обжарь въ масл, потомъь еще 
поруби и, начинивъ этимъ поросенка, вымажь 
масхомъ ‚ поставь въ печь и дай хорошо зару- 
мяниться , но смотри, чтобъ онъ не пережа- 
рился. 


21. /Кареныл перепелки. Ощипли, выпотро- 
ши, опали, обложи шпекомь и изжарь въ печи. 


Другимъ манеромъ жарять перепелокъ такимъ 
образомъ : Ощипнавъ, выпотрошивъь и вымывъ 
перепелокъ , разрфжь по спин№ на-двое, обва- 
ляй въ мукЪ и обжарь на сковородф въ маса 
или сметаны. 


25. Мозги. Помочивъ часа два въ холодной 
водЪ, сними перепонку ; потомъ, обмакнувь въ 
лица, обваляй въ толченыхъ сухаряхъ и изжарь 
на сковородф въ масл. Въ масло, въ которомъ 
жарились мозги, положи кусочка два сахару, 
подожги до-красна, прибавь бульону и вскипяти. 
Уложивъ на блюдо мозги, посышь зеленою руб- 
леною петрушкою и облей подливкою. 
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26. Тетерки. Ощипавъ, опали, выпотроши, 
и вымой хорошенько; потомъ напшигуй мелкимъ 
шпекомъ или, обложа хомтиками пщеку, обвяжи 
нитками и изжарь. 





САЛАТЪ. 


= 


1. Салат изв латупку. Перебравъ салатъ, 
выполощи въ холодной водЪ, откинь на рфшето; 
когда стечетъ вода, изржь, и положи въ салат- 
никъ; потомъ возми двЪ столовыя ложки уксусу, 
четыре ложки прованскаго или горчичнаго масла, 
чайную ложку горчицы, посышь немного перцу, 
сбей вфничкомъ, облей салатъ и перемфшай хо- 
рошенько. 

2. Салать изз капусты. Возми красной 
или бЪлой капусты , спусти съ кочана листья, 
вырЪжь у нихъ сердцевину и нашинкуй по-мельче; 
ложку уксусу, дв ложки прованскаго масла, 
одинЪ личный желтокъ, чайную ложку горчицы, 
немного соли и перцу сыфшай вмЪст$ , сбей 
ложкой, облей салатъь и перемфшай. 

3. Салать козанный. Возми, сколько потреб- 
но, кочней салата, обломай листья, перемой, из- 
р№жь; потомъ возми сметаны и уксусу, смотря по 
количеству салата, сыфшай вмЪст, облей салатъ 

10 
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и перемфшай; нарфжь круто-свареныхъ яицъ то- 
ненькими ломтиками, положи въ салать и еще 
разъ перемфшай. Вмфето сметаны можно упо- 
требхять сливки. | 

4. Салатв изв огуриов%. Очистивъ свфяче 
огурцы, нарфжь кружечками; потомъ возми про- 
ванскаго масла, уксусу, немного перцу, соли, 
сбей вЪничкомъ, облей огурцы и перем$ шай. 

5. Салатив сборный. Возми латуку, цвЁтной 
капусты , зеленаго луку, цикорея, перебери, 
вымой, изрЁжь и сдфлай изъ этого горку; пере- 
мфшавъ все вмфст№, уложи свфжими огурцами, 
нарфзанными кружечками, нЁженскими огур- 
чиками, капорцами и оливками. Эту’ смфсь об- 
тей слфдующимь соусомъ: возми личный жел- 
токъ, столовую ложку горчицы, ложку прован- 
скаго масла, чайную ложку мелкаго сахару и 
немного перцу, сотри все хорошо вмЪстф, раз- 
веди по пропорщи уксусомъ, размфшай и облей 
салатъ, 

6. Салатив изв ципорел или одуваисиковк. 
Весною; когда цикорей молодъ, оборви листики, 
перемой и облей сметаной съ уксусомъ. Можно 
приготовлять его и съ прованекимь масломъ, 
уксусомъ, перцомъ и солью. 

7. Салатив изв свеклы. Сваривъ до полу-` 
сифда свеклу, очисти, исшинкуй, какъ обыкно- 
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венно шинкутотъ для бураковъ; потомъ изшинкуй 
также тоненькими полосками хрфну. Положивъь 
въ стеклянную или глиняную банку слой свеклы 
и слой хр%ну, посышь толченымъ тминомъ; нро- 
должай укладывать такимъ манеромъ, пока все 
ухожишь; тогда налей уксусомъ, обвяжи бума- 
гою и храни для употреблешя. 

5. Салать изв брусники. На каждый ста- 
канв патоки положи по два стакана перебран- 
ной брусники, положи въ нее рубленой лимон- 
ной или померапцовой корки ‚ вари, какъ обы- 
кновенно варятъ варенья лля пирожнаго; когда 
ягоды хорошо упарятся и варенье будетъ ГОТОВО, 
сложи въ банки и сохраняй для употребленя. 

9. Салатф изв светила яблоковв. Очи- 
стивъ, сколько потребно, яблоковъ, разр жь но- 
поламъ, вырЪжь сердцевину и сфмяна; потомъ на- 
шинкуй похосками и положи въ холодную воду, 
чтобъ опи пе почернфли. Когла перешинкуешь 
всЪ яблоки, отвари ихъ въ волЪ съ сахаромъ, 
откипь на рЪшето и, давъ стечь водф, улхожи въ 
салатникъ. Сотри терочкой цедру съ одного аи- 
мона, положи ес въ сахарпую воду, въ которой 
варились яблоки, прибавь ифсколько гвоздичекъ 
и корицы , дай хорошенько прокилЪть, выхей 
сквозь ситку на яблоки и туда-—же въыздави сокъ 
изъ лимона, 
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10. Салать из спаржи. Отржь у спаржи 
все твердое, а млгк!я части изр№жь штучкаии 
въ полвершка длиною, отвари въ сохеной вод% и 
откинь на сито; когла вода стечеть и спаржа 
остынетъ ‚ тогда сбей прованскаго масла съ 
Уксусомъ, перцомъ и солью, облей спаржу и пе- 
ремф ай. 

Такъ же подаютъ выфсто салату вс$ моченые 
плоды, какъ то: яблоки, груши, сливы, вишни, 
крьпкевникъ, смородину, бруснику, соленые ры- 
жики и грузди, каждое отлфльно, или сыфпапь 
нЪеколько разныхъ плодовъ выфст%. 





ПИРОЖНЫЯ. 


1. Вафли, Возми восемь яицъ,‚ Фунть съ 
четвертью мелко-тохченаго сахару, столько-же 
муки ‚ полфунта густыхъ сливокъ и полфунта 
молока, лимонной цедры, стертой на сахаръ или 
терочкой. Сначаза яйца сотри съ сахаромъ, 
потомъ всышай по-немногу муку, продолжая те- 
реть, влей сливки и молоко ‚ положи цедру и 
сбивай, пока все хорошо разобьется и не оста- 
нется комковъ; тогда разогрЪИи вахельныя доски 
и неки, смазывая масломъ. 

2. Вафли пислыл. Положи Фунтъ самой 
лучшей крупичатой муки въ горшокъ, влеи на 
нее полтора хунта растопленнаго чухонскаго 
масха и довольно долго бей; потомъ прибавь двЪ 
горсти толченаго миндалю ‚ двЪфнадцать 06060- 
разбохтанныхъ ‘лицъ, ложку дрожжей, мушкат- 
ваго цвфту и немного соли; все вмЪстВ съ 
масхомъ и мукою хорошенько сбей, разведи по, 
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пропорщи чуть теплымъ мохокомъ, чтобъ было 
немного по-жиже тфста гречневыхъь блиновъ, 
лай подняться, а когда тЪсто взойдетъ ‚ разо- 
грЪИ вафельныя доски и пеки. 

3. Вафли шведсил. Возми восемь личныхь 
желтковъ, половину чайной чашки мелкаго саха- 
ру, сотри желтки съ сахаромь до-бфла; положи 
немного мушкатнаго цвфту и чайную чашку 
свЪжей сметаны, прибавь хорошей крупичатой 
муки шесть ложекъ , всыпая по-немногу и мф- 
шая безпрерывно; потомъ взбей четыре бЪлка, 
положи туда-же, размфшай и пеки. 

&. Бисквиты, Возми двфналцать яицъ , от- 
ними желтки отъ бЪлковъ, положи въ желтки 
полфупта мелко-истолченнаго сахару, разотри до- 
бфла; прибавь немного померанцовыхъь цв%- 
товъ, стертой съ лимона цедры, бфаки ззбей, 
смыфшай съ желтками. Всыпь по-немногу чет- 
верть хунита хорошей, высушенной и просфян- 
ной картофельной муки; размфшавъ все хоро- 
шенько , выложи въ Формы ‚ вымазанныя чу- 
хоискимь масломъ, или въ бумажныя коробочки. 

5. Бисквиты шоколатные. Взлявъ двЪфнад- 
цать яицъ, отдфли желтки отъ бЪлковъ; потомъ 
два фунта сахару и четверть ‹фупта шеколата 
истолки мелко, сыфшай съ желтками, разотри 
хорошенько, а бфлки, сбивъ также, смфшай съ 
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желтками; положи въ нихъ мало по малу пол- 
Фунта муки, непрерывно мфшал; наконецъ вы- 
ложи въ Форму или въ бумажныя коробочки и 
испеки въ вольномъ духу. 

6. Бисивиты сливо“ные. ФВозми полфунта 
крупичатой муки, четверть фунта толченаго 
сахара, два хунта сливокъ, смфшай вмЪфстЪ и 
разотри, чтобъ не было комковъ; взбей двЪнад- 
цать яичныхъь бфлковь и туда-же положи и 
перем шай ; разложи въ коробочки изъ бумаги 
или выложи въ Форму. 

7. Прем взбитьый. Влей въ суповую чашку 
дв бутылки хорошихъ густыхъ сливокъ , по- 
зожи, по вкусу, мелко-толченаго сахара, чайную 
ложку толченаго драганта, немного померанцовой 
воды и взбивай голичкомъ. Когда смЪсь эта вси - 
нитсл, снимай пфну решетчатою ложкою, клади 
на блюдо горкою, а низь обложи пукатомъ, 
изрфзаннымъ полосками. 

8. Прем миидальный. Возми полфунта 
миндалю сладкаго и миндалинъ десять горькаго, 
нолштоФа неснлтаго молока и полфунта тох- 
ченаго сахара. Миндаль истолки мягко, подливая 
по-немногу воды, чтобы онъ не замасхился; авъ 
молокф , подбивъ его двумя яичными бЪлками, 
распусти сахаръ, поставь эту смфсь на огонь 
и вскипяти. Когда укипить четвертая доля 
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молока, положи въ него миндаль истолченый, 
вымфшай и дай этой см\си вскипфть однажды, 
а потомъ пропусти сквозь сито и протри, при- 
бавь немного варенья изъ розовыхъ или поме- 
ранцовыхъ цвфтовъ, дай крему остынуть, вы- 
тожи на блюдо и убери вареньемъ. 

9. Премвк шопколатный. Штофъ густыхъь 
оливокъ влей въ кастрюлю ‚, поставь въ ледъ, 
сбивай голичкомъ; когда сливки собьются, всышь 
полФунта мелко-толченаго сахара, . четверть 
тунта тертаго шоколата и еще побей. Между 
тБиъ развари въ стакан воды осьмушку осе- 
троваго клею, процфди сквозь салфетку и, вли- 
зая по-немногу въ кремъ, взбивай голичкомъ. 
Приготовивии кремъ ‚ оставь во льду, а когда 
отпускать на столь, подержи кастрюлю или 
Форму въ теплой водф, выложи кремъ на блюда, 
верхъ убери вареньемъ, а внизу сдфлай изъ 
варенья ободокъ. 

10. Блаиманже. Возми Фунть миндалю слад- 
каго, пол-осьмушки горькаго , истолки магко, 
подливая по-немногу воды , чтобы миндаль не 
замаслился. ВБлей въ кастрюлю штофь молока 
песнятаго ‚ положи туда-же миндаль, немного 
корицы или ванили и дай кипфть полчаса. Ме-. 
жду тБиъ развари хорошенько осьмушку осе- 
троваго кхею и, когда клей весь распустится, 
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вылей въ молоко. Потомъ пропфди бланмапже 
сквозь салфетку, разлей въ хормы, а за неим%- 
немъ Формы вылей въ какую-нибудь ‘чашку 
или кастрюлю и въ нфсколько рюмокъ. Отсылая 
на столъ, подержи чашку въ теплой вод, вы- 
ложи на блюдо, а изъ рюмокъ вынувъ блан“ 
манже, обставь этими стопочками кругомъ. 
Можно также наливать бланманже въ апельсинныя 
корки, разрфзавъ ихъ по-поламъ, или въ цфлыя: 
срЪзавъ верхъ у апельсина, выбери чайного 10+ 
жечкою мякоть и налей бланманже. 

11. Ёрел-брюле. Влей въ кастрюлю штофъ 
густыхъ сливокъ, сбей ихъ на льду вфничкомъ; 
подожги четыре зохотника сахара до-красна, 
положи въ сливки, прибавь полфхунта мелко- 
истолченнаго сахара, четверть хунта разварен- 
наго осетроваго клею, побей еще вфничкомъ и 
выложи въ форму. 

12. „Келе апельсииное. Возми шесть апель- 
синовъ, фунтъ сахару, цедру съ апельсиновъ со- 
три, а внутренность выбери ложкою, вынь с%мя- 
на, положи въ кастрюлю еъ четвертью фунта раз- 
вареннаго осетроваго клею и бутылкою сотерна, 
дай вскипЪть, взбей четыре бфлка, положи въ 
желе, вымфшай и дай еще вскипЁть; потомъ 
сними съ огня, насыпь на крышку кастрюли 
горячихъ угольевъ и дай такъ постоять чет“ 
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верть часа. Наконецъ процфди, вылей въ Форму и, 
отпуская на столъ, обложи разрЪзанными на- 
двое апельсинами; можно также налить въ апель- 
синныя корки желе и обложить ими. 

13. „Пеле изв малины. Перебравъ два фунта 
малины, изомни ложкою ‚ привяжи къ стулу 
салфетку и положи въ нее малину, чтобъ стекъ 
сокъ. Шотомъ прибавь въ сокъ дв столовыя 
ложки сахару и стаканъ 6бфлаго винограднаго 
вина; разваривъ четверть фунта осетроваго 
клею, см$фшай съ сыропомъ , сдфланнымъ изъ 
одного фунта сахару и влей туда-же малино- 
вый сокъ , вскипяти ‚ разлей въ Формы или въ 
апельсинныя корки, разрЪзавъ ихъ по-поламъ 
и вычистивъ изъ нихъ мякоть. 

1%. еле изб лгодь. Возми какихъ угодно 
лгодъ, выдави изъ нихъ сокъ; на стаканъ соку 
положи стаканъ толченаго сахару, вари, снимая 
пфну; когла сокъ’уварится и пфна не будеть 
всплывать па верхъ, сними съ огня. Между 
т$мъ развари шесть золотниковъ осетроваго 
клею ‚ пропфди сквозь салфетку, смфшай съ 
ягоднымъ сокомъ, прибавь стаканъ винограднаго 
вина, сокъ изъ одного лимона, сахару, по вкусу, 
дай прокипфть хорошенько, процЪди сквозь 
салфетку и вылей въ форму или въ апельсинныя 
корки, разрфзанныя на—двое. 
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15. Яблочный пирогь. Испекши десять 
яблоковъ, протри сквозь рфшето, прибавъ три 
четверти фунта толченаго сахару, цедру съ одного 
лимона и взбивай лопаткою на льду до тфхь 
поръ, пока яблоки поднимутся ; послф сего по- 
ложи осьмушку развареннаго осетроваго клею, 
влей стаканъ бЪлаго винограднаго вина, пол- 
рюмки рома и, размфшавши все это хорошенько, 
выложи въ Форму, а чтобъ скорфе застыло, 
поставь на снфгъ или ледъ. Передъ подачею на 
столъ, опусти Форму въ теплую воду, подержи 
немного и выложи пирогъ на блюдо. 

16. Яблочный пирог с «ернымв альбом. 
Истолки мелко сухарей изъ чернаго хлЪба, про- 
сЪй сквозь сито. Возми кислыхъ яблоковъ, очисти, 
разрфжь на-двое, вырфжь сердцевину и нар жь 
кружечками. Потомъ возми Фаянсовое или жести> 
ное блюдо, вымажь масломъ, обсышь сухарями; 
положи слой яблоковъ, засыпь сухарями; положи 
опять рядъ яблоковъ и снова засышь сухарями; 
продолжай укладывать такимъ образомъ, чтобъ 
на блюдф составилась горка, въ видф копны. 
Когда уложишь всЪ яблоки, возми сливочнаго 
или хорошаго чухонскаго масла, разложи не- 
большими кусочками по всей горк®, влей пох 
стакана винограднаго вина, обсышь. сухарями, 
пригладь ножемъ ‚ засышь все это тохченьмъ 
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сахаромъ ‚ сифшаннымь съ корицею ‚ довольно 
толсто, поставь въ печь и дай хорошо испечься. 
Пирогъ этотъ подають со сливками и сахаромъ. 

17. Яблобный воздушный пироги. Испеки 
полтора десятка кислыхъ яблоковъ, протри сквозь 
рЪшето, положи полторы чайныя чашки мелко-— 
толченаго сахару и бей яблоки полчаса, чтобъ 
они побЪафли. Потомъ возми отъ двфнадцати 
лицъ бфлки, сбей ихъ въ пфну, сыфшай съ лб- 
локами, выложи на блюдо, посыпь сахаромъ и 
поставь въ печь; положи на край блюда столо- 
вую серебряную ложку, воткнувъ немного ко- 
нецъ ложки въ пирогъ (это дЪлается для того, 
чтобы пирогъ не опалъ). Пирогъ надобно сдфхать 
и посадить въ печь, когда сядутъ за столь, 
потому , что онъ не можеть сидЪфть долго въ 
печи: перепечется и опадетъ. Подаютъ его 
со сливками и сахаромъ. 

48. Горышл миидальныл макароны. Возми 
полфунта мивдалю сладкаго и осьмушку горь- 
каго , облай кипяткомъ, очисти и вытри ползо- 
тенцомъ. Послф этого истолки мягко миндаль, 
подбавляя личнаго бфлка, чтобъ миндаль не за- 
маслился и смфшай фунть толченаго сахара съ 
миндалемъ. Положи эту смфсь или тфето въ ка- 
стрюлю ‚ приставь на жаръ и мфшай до тфхъ 
поръ, пока тфсто будеть отставать отъ стфнокъ 


137 


кастрюли. Тогда сними съ огня, выложи въ чапту, 


`въ которой ззбито въ изну тесть личныхъ б$л- 


ковъ, прибавь цедру съ одного лимона, вым%- 
шай , подфлай изъ тфста ленешечки круглыл 
или продолговатыя, посади на листъ, вымазан- 
ный масломъ и испеки въ вольномъ духу. 

19. Миндальные въибики. Возми двЪ горсти 
очищеннаго миндалю , истолки его въ ступЕ$, 
взбей бЪ%лки отъ двухъь лиць, положи въ мин- 
даль и еще нЪсколько потолки. Нотомъ всышь 
мало по малу Фунтъ толченаго сахару, продол- 
жая толочь, чтобъ вышло густое тесто, кото- 
рое можно было бы вахять и раскатывать. Вы- 
ложивъ тЪсто на столь, подсышь немного кар- 
тоФельной просЪянной муки, раскатывай тЪсто 
и лЁлан небольпие вфичики или колечки, клади 
на листъ бумаги, вымазаиный чухонскимъ мас- 
ломъ, и посади въ печь. 

20. Торт. Три четверти коровьяго масла 
сотри до-бфла, положи въ масло олимъ за дру- 
гизгь восемь жеатковъ, четверть Фхунта толченаго 
минлалю, три четверти фхувта сахару, три чет- 
верти муки, цедру съ одного химона и замфси 
изъ всего этого тфсто. Потомь вырЪжь по круг- 
лому блюлу или тарезкв поддонохъ, сдЪлай 
окраекъ изъ полосокь того-же тЪста и въ сре- 
дину положи какого угодно варецья. Прочее 
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тЪсто раскатавъ, нарфжь полосокъ, сдфлай изъ 
нихъ рфшетку сверхь варенья, вымажь взби- 
тымъ личнымъ бфлкомъ, посади въ печь и дай 
сидфть часъ. 

21. Миндальныл пучки, Очисти и исшинкуй 
полфунта миндалю сладкаго и осьмушку горь- 
каго, прибавь лимонной целры и сахару, смочи 
яичнымъ бЪлкомъ, размъшай; звымажь листь 
бумаги масломъ, положи на него кучками мин- 
даль и запеки въ умфренномъ жару. 

22. Миндальныл стружки. Возми полФунта 
миплалю сладкаго и осьмушку горькаго, очисти, 
истолки мягко, смачивая розовою водою. Между 
тфмъ сбей оть пяти лицъ бЪфлки; въ миндаль 
прибавь полфунта сахару и емфшай съ бфаками. 
Разогрфвь желёзный листь, вымажь воскомъ, 
намажь на пего приготовленное тесто и запеки 
немного; потомъ нарфжь полосокъ, закатай ихъ 
на скалку, наподоб1е стружекъ, и запеки на 
желЪфзномъ листф. 

23. 41Пополатиый торть. Изотри ось- 
мушку шоколата мелко, возми восемь яич- 
ныхъ желтков, положи въ нихь полФунта 
мелкаго сахара и три хорошенько цфлый часъ. 
Между тфмъ взбей восемь бЪаковъ, положи въ 
желтки четверть хупта картофельной муки, также 
шоколатъь съ бЪлками, хорошенько все вым%си, 
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вымажь Форму чухонскимъ масломъ, выложи въ 
нее растворъ и пеки часъ въ польномъ духу. 

94. Бисквитиый торт. Выпусти десять 
ляицъ , бфлки и желтки порознь; бфлки сбей, 
смЪшай съ желтками, прибавь хунтъ толченаго 
сахара и взбивай эту смфсь безпрестанно часъ 
въ одну сторону, пока замфтишь, что смЪеь 
начинаеть густфть. Тогда вмЪшай махо по малу 
полФунта крупичатой муки, обложи кастрюмо 
бумагой ‚ вымазанной масломъ, на дно положи 
кружекъ изъ бумаги, также вымазанный ма- 
сломъ, выложи растворъ въ кастрюлю и запеки. 
Давъ поспЪфть, вынь изъ кастрюли, вымажь 
яичныиъ бЪлкомъ, обсыпь мелко-толченымьъ са- 
харомъ и подсуши въ печи. 

95. Пудри» Возми Фхуптъ крупичатой муки, 
полФупта мелкаго сахара, восемь яичныхъ желт- 
ковъ, четверть фупта масла, немного мушкат- 
наго цвЪта, рюмку рому кли водки и замфеи 
тфсто , которое-бы можно было раскатывать 
тонко. Потомъ нарфжь похосокъ пальца въ два 
шириною, насфки рфзцомъ съ боковъ и обжарь 
въ масаЪ. 

26. Сахарным лепешеки. Возма шесть 
яичныхь желтковъ, три въ одну сторону, пока 
побЪ а отъ; прибавь тридцать золотниковъ мелко- 
толченаго сахару, кусокъ сливочнаго или хоро- 
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шаго чухонскаго масла, величиною съ куриное 
лицо и полфФунта крупичатой муки; замфси 
тфсто и передфлай въ лепешечки какой угодно 
величины; вымажь лицами, посыпь сахаромъ и 
` испеки въ печи. 

27. Миндальные оладьи. Возми полную 
зожку крупичатой муки, замфси ее на мо- 
хокф съ прибавкою сахара; осьмушку миндалю 
вычисти, истолки не очень мелко ‚ выфшай ту- 
ла-же и на трехъ яйцахъ вамЪси жидкое тфето, 
разведи по пропорщи молокомь и пеки изъ 
этого тфста на сковородф въ маслф оладьи. 

28. Миидальное пирожное. Фунтъ миндалю 
очисти , истолки мягко; двадцать четыре лич- 
ные желтка взбей въ ифну, смфшай съ мин- 
далемъ, выложи на блюдо и запеки въ печи. 

29. Сливочное пирожное. Возми полштофа 
сметань:, штофт сливокъ, восемь лицъ, немного 
розовой воды, сахару по вкусу, мушкатнаго 
орфиика , корияки ‚ горсть муки крупичатой, 
толченаго мивдалю, вымфшай хорошенько и жарь 
на сковород® въ маса$. 

30. Блинцы. Возми стаканъ сливокъ, четыре 
яйца, полфуита масла коровьяго, полфупта 
мелкаго сахару, полфунта толченаго миндалю, 
стаканъ винограднаго випа, немного соли, двЪ 
чожки дрожжей и муки по пропорщи, чтобъ 
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вышхо жидкое тфсто, какъ обыкновенно дЪла- 
ютъ для блияовъ. Потомъ, смазывая сковороду, 
пеки съ мдсломъ. 

31. Кольца. Возми молока, сахару, мушкат- 
наго изфту, приставь на огонь и лай вскипЪть, 
полоки муки, замЪси густое тфето и на жару 
вымфшай хорошенько; потомъ, снявъ съ огня, 
простуди, прибавь столько яицъ, чтобъ по см$- 
шани вьпило т№сто, которое удобно можно бы 
было пропускать сквозь шприцъ. Назложивъ въ 
трубку тёсто , выдавливай въ горячее масло и 
жарь, а вынувъ изъ масла, клади на сито. 

39. Блиниы молочные. Возми штофь ио- 
лока, пять лицъ, сбей вмфстЪ съ молокомъ, 
вмшай три четверти хунта муки, прибавь пе- 
много соли и мушкатнаго цвфту и изъ этого 
тЪста пеки тонке бливы, наливая на сковороду 
по-немногу. Когда всф блины перепечешь, об- 
рзжь пригорфлые края и, намазавъ каждый 
блинъ масломъ , схожи въ-четверо , положи въ 
глиняную чашку и поставь въ печь. Отпуская 
на столь, выложи на бмодо и подавай съ саха- 
ромъ. 

33. Блины сё яблоками. Напеки по выше- 
сказанному молочныхь блиновъ, потомъ испеки 
десятокъ или сколько нужно кислыхь ябло- 


ковъ, протри сквозь р№фшето, прибавь, по 
41 
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вкусу, сахару, толченой корицы и, положив 10% 
ку яблочнаго тфста на блинъ, разровняй, загн 
блинъ съ четырехъ сторонъ, сложи въ ‘двое; когд 
сложишь всё блины, обжарь въ масл». | 

3%. Оладьш изв манныхь врут. Свари 
крутую кашу на молок изъ манныхъ крупъ, 
положи въ нее кусокъ масла, размфшай, про- 
студи и, разведя по пропорши яйцами, изжарь 
оладьи въ коровьемъ масл%. \ 

35. ПЛирожное изв манныяв крутив. Возми 
двфнадцать жезтковъ, чашку мелкаго сахару и 
три, пока загустфетъ. Истолки мягко чашку 
сладкаго миндалю ‚ прибавивъ десять горькихъ 
миндалинъ, положи въ желтки, всышь туда-же 
чашку мапныхъ крупъ и дай постоять полчаса. 
Потомъ, сбивъ бфлки въ пфну, выложи въ тфсто, 
вымфшай все хорошенько, вылей въ Форму, 
вымазанную масломъ и обсыпанную толчеными 
сухарями ‚ поставь въ печь въ вольный духь, 
и дай стоять три четверти часа. 

36. Шишки изъ заварнаго тьста. Возми 
Фунтъ воды, Фунтъ чухонскаго масла, дай вски- 
пЪть, вмфшай по-немногу хунть крупичатой 
муки ‚ поставь на огонь и мфшай, пока тЪето 
станеть отставать отъ кастрюли; тогда простуди 
и выфшай одно за другимъ шестнадцать яийцъ, 
размфшай хорошенько, клади ложкой на же- 
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лузный ластъ, вымазанный масломъ, и посади въ 
умфренный жаръ, чтобъ пышки поднялись и 
зарумянились. 

37. Миндальное пирожное. Фунтъ несоле- 
наго чухонсваго масла сотри до-бЪла, прибавь 
двфнадцать желтковъ и Фунть сахару и мЬшай 
вм}ст% полчаса. Потомъ положи въ яйца Фунть 
мягко-истолченнаго миндалю и Фунтъ крупича- 
той муки; наконецъ взбей бфлки, смфшай все 
выЪфсть, какъ можно лучше ‚, выложи на листь, 
вымазанный воскомъ, разровнай въ палецъь тох- 
щиною, усыпь мелкимъ сахаромъ, пеки въ умф- 
ренномъ жару полчаса п, вынувъ изъ печи, на. 
ржь полосками, пальца въ два шириною п 
вершка въ два дхиною. 

38. Пирожное изз корицы, Возми восемьжедт- 
ковъ, три четверти хунта сахару, разотри хоро- 
шенько, прибавь похфуита толченаго миндалю, три 
золотника толченой корицы, четьгре горсти кру- 
пизатой муки, разыъшай все хорошо, бЪаки взбей 
и положи туда-же. Потомъ, вымазавъ желфзный 
листъ воскомъ, клади тЪето на него ложкоо, въ 
видЪ круглыхъ или продолговатыхъ лепешечекъ, 
приглаживая теплымъ ножикомъ и испеки въ са- 
момъ уифренномъ жару, давъ слегка зарумяниться. 

39. Коровай. ПодогрЪй, два стакана молока, 
прибавь пох-стакана растопленнаго чухонскаго 
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масла, четыре яица, ложку дрожжей, немного 
соли, шафрану, розовой воды, кардамону и са- 
хару, замфси тЪсто немного погуще, нежели 
дзя оладьевъ, бей до тЪхъ поръ, пока начнеть 
отставать оть лопатки, поставь въ теплое мЪсто и 
дай подняться. Потомъ вымазавъ Форму масломъ, 
обсыпь мелко-толченными сухарями; передъ 
тЪмъ ‚ какъ выливать тфсто въ форму ‚, положи 
въ него изюму или коринки, размфшай, вылей 
въ Форму, лай въ форм подняться, поставь въ 
печь и дай сидЪть часъ съ четвертью. 

40. Рисовый поровай. Сваривъ три чайныя 
чашки рису на молокф, простуди, прибавь че- 
тыре яйца, кусокъ чухонскаго масла, величиною 
съ куриное яНцо, горсть толченаго миндалю, двЪ 
горсти коринки, смфшай все хорошо; вымажь 
Форму масломъ, обсыпь сухарями, выложи въ нее 
смфсь, поставь въ печь и дай сидЪть полтора часа. 

11. Сладкая лихиица. Десять яйиць и двЪ 
бутылки цфльнаго молока сбей вмфстф, положи 
по вкусу патоки, размёшай, вылей въ фаянсо- 
вую чашку или въ форму, поставь въ печь не слиш- 
комъ жаркую за полчаса до обфда и смотри, чтобъ 
не перспеклась. Полаваи со сливками и сахаромъ. 

#2. Пряники. Возми четыре хунта патоки, 
вскипяти, сними пфну, дай остынуть, положи 
въ нее три съ половино хунта муки крупичатой, 
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полторы чашки растопленнаго чухонскаго масла, 
искрошеннаго миндалю ‚ толченыхъ кардамону, 
корицы и немного перцу, мелко-накрошеннаго 
пукату и мфшаи все вмфств полчаса. Потомъ 
возми чайную ложку очищеннаго поташу, рас- 
пусти въ полчашкВ кипятка, дай остынуть, вы- 
лей въ тфсто и бей полчаса. Наконець поставь 
въ холодное мЪсто и оставь стоять до другаго 
дня; на другой день, надфлавъ изъ тЪста не- 
большихъ лепешечекъ, посади на листъ, посы- 
панный мукою и поставь въ печь въ легки жаръ. 
Можно также скатать небольпия булочки или 
продолговатые хлЪбцы и, когда поспЪютъ, на- 
рЪзать ломтями. 

43. Прлники бълые. Возми полтора фупта 
патоки, Фунтъ крупичатой муки, десять лицъ; 
яйца хорошенько взбей, чтобъ они всп$нились; 
патоку также взбивай въ особенной посуд\; по- 
томъ сыфшай все вмфстф и бей до тфхъь поръ, 
пока тесто побфлфеть; тогда положи въ тЪето 
золотникъ мелко-истолченаго перцу; и съ нимъ 
побивши нЪсколько времени ‚ налей въ Формы 
или вылей на желфзный листъь съ закраинами и 
поставь въ вольный печной духъ. 

№№. Пряники изв пеклеванной муки. Взявъ 
пять Фунтовъ патоки, влей въ кастрюлю и по- 
ставь на огонь; когда закипитъ, прибавь два ста- 
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кана водки или очищеннаго пфинику и муки 
пеклеванной, а по нужд$ и ржаной ситной, по 
пропорщи; заваря тфсто, выложи на столъ, бей 
скалкою и переминай , пока тфсто совершенно 
побфафетъ; тогда перед%лай его въ пряники, по - 
ложи на бумагу, посади въ печь въ вольный духъ. 

45. Прлники медовые. Взбивай хунть меду 
до тЁхъ поръ, пока онъ не поднимется; отъ осьми 
яицъ отдфли бфаки и, взбивъ ихъ особо, сыфшай 
съ медомъ и продолжай взбивать выфств. Потомъ 
возми Фунть просфянной крупичатой муки и 
всышь по-немногу въ медъ, вымфшивая, чтобъ 
не было комковъ; положи въ тфсто крошенаго 
миндалю горсть и толченой корицы. Надфлай 
изъ бумаги коробочекъ , вымажь ихъ масломъ 
коровьимъ и, наливъ до половины тфстомъ, по- 
сади въ печь въ вольный духъ. 

&6. Пряники миндальные. Возми хупвтъ 
миндалю ‚ полфунта сахару, восемь яицъ; по- 
томъ оть четырехъ яицъ отними желтки и 
взбивай ихъ мутовкою около часа времени, а 
между тфмъ истолки миндаль выфетВ съ саха- 
ромъ и съ взбитыми желтками; а когда онъ 
будетъ истолчень съ ними мелко, прибавь въ 
него розовой воды и перемфшай съ нею, а по- 
томъ оставшеся желтки, взбивая часа два, вы- 
ложи въ миндаль, и съ ними еще его побей; 
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посл вьышей этотъ растворъ въ Формы , выма- 
зниныя масломъ, и поставь въ печь. За неим$- 
н1емъ Формъ, можно запекать эти пряники въ 
бумажныхъ коробочкахъ, вымазанныхь масломъ. 

57. Пряники миндальные бълые. Возми два 
яйца ифаыхь и оть двухъ однЪ бЪлки и взби- 
ван пфлый часъ. Между тЪмъ , очистивъ пол- 
фунта миндазю, искроши, поджарь немного въ 
печи, положи въ яйца; прибавь ползолотника 
корицы, по полузолотнику столченыхъ мушщат- 
наго орфшка и кардамону, Полфунта сахару, 
четверть фунта картофельной муки и осьмушку 
крупичатой, смфшай мало по малу съ лицами, 
перед зай тЬсто въ пряники и положи на оплатки. 

8. Оплатки приготовляютъ такимъ мане- 
ромъ: замфси тфсто на яйцахъ и молок%, съ при- 
бавкою сахара и толченой корицы, какъ дия лап- 
ши; раскатай тонко, нарфжь рюмкою кружковъ, 
подсуши въ печи и употребляй на что нужно. 

49. Пряники постные, Возми хунть сахару, 
полфунта розовой воды, поставь на огонь и дай 
вскипфть. Потомъ сотри цедру съ одного лимо- 
на, положи въ сыропъ и вари, пока не начнетъ гу- 
стфть. Тогда, снявъ съ огня, дай нЪсколько 
простынуть, прибавь осьмушку толченаго и 
просЪяннаго сахару, смфшаннаго съ однимъ во- 
хотпикомь чистаго поташа, веыпай его въ сы- 
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ропъ вдругъ и разм$шай хорошенько. За тфмъ 
положи по золотнику истолченыхь корицы и кар- 
дамону; разм жай, всышь по-маленьку полтора 
ФУунта крупичатой муки и взбивай тЪсто безпре- 
рывно два часа. Накрывъ желёзные листы бу- 
магой, посыпь мукою, смфшанною съ толченымъ 
сахаромъ, клади на нихь ложкою тфето, дай 
ему расплыться небольшимн лепешечками; въ 


каждую лепешечку вложи по одной миндалин» ' 


и запеки въ вольномъ печномъ духу. 

$0. 7/рлники сахарные. Возми крупичатой 
муки пать фунтовъ, свЪжаго молока полштофа, 
пять яицъ, масла коровьяго и сахара по полу- 
Фунту, корицы и кардамона по два золотника и 
полфФунта изюму. Изъ изюма сфыячки выбери; 
кардамонъ и корицу истолки вмЪфст$ съ саха- 
ромъ и просфи. Замфси тфето на яйцахъ, масаЪ 
и молокф , натирай его сахаромъ съ прозею 
смфсью ‚ передфлай въ пряники, положи па 
бумагу и посади въ печь. 





МОРОЖЕНОЕ. 


1. Мороженое с ванилью. Возми три ста- 
кана хорошихъ густыхь сливокъ, три четверти 
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фунта сахара, стручекъ ванили, изрЪжь его въ 
кусочки и все выфст№ вскипяти. Иотомъ заниль 
вынуть ‚ положить въ небольшую кастрюхечку, 
влить чайную чашку молока и кипятить на махомь 

огн\№, а посл процёдить сквозь сито и смфшать 

со сливками. За тфмъ возми четырнадцать желт- 

ковъ , взбей ихъ хорошенько, прибавь немного | 
горячихъ сливокъ, размЪщаи , влей въ киняйия 

сливки и взбивай на огн№, нока сливки ир$ико 

задымятся, покипЪть болЪе уже не должны; иначе 

яйца сварятся. Наконекь слими съ огня и мЪшай, 

пока сливки остынутъ; тогда вылей въ Форму, 

поставь вь кадочку, обложи льдомъ, посыпь на 

ледъ крупной соли и верти Форму кругомъ пе- 
прерывно, пока мороженое не застынет. 

9. Мороженое изв шополату.. Возми сколько 
потребно шоколату, изотри 6го на теркф; на 
бутылку сливокъ положи полфунта шоколату, 
всыпавъ шокалатъ въ кастрюльку, вхей туда-же 
сливки ‚ прибавь по вкусу сахару, вскипяти 
одинъ разъ. Потомъ остудивъ, вылей въ форму, 
поставь въ ледъ и верти Форму кругомъ , пока 
мороженое застынетъ. 

3. Мороженое изф лимоновв. Сотри съ че- 
тырехъ лимоновъ на сахаръ цедру, т. е. жез- 
тую зерхиюю кожу, выжми сокъ, положи са- 


харъ въ кастрюльку, вылей туда же сокъ, при 
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бавь бутылку бфлаго винограднаго вина, сахару 
по вкусу, вскипяти одинъ разъ, процфди сквозь 
салфетку; давъ остынуть, вылей въ хорму и 
заморозь , какъ сказано выше. 

4. Мороженое изв сливокв. Возми одну бу-. 
тылку свфжихъ густыхъ сливокъ, вскипяти одинъ , 
разъ; потомъ возми полъувта сахару, сотри на 
него цедру съ двухъ свфжихъ химоновъ, положи 
сахаръ въ сливки и еще вскипяти ихъ съ са-' 
харомъ одинъ разъ. Давъ остынуть, поставь въ 
ледъ , продолжай вертеть въ немъ, пока моро- 
женое застынетъ. 





ОРШАДЪ. 


Возми четверть хунта сладкаго миндалю, мин- 
далинъ десять горькаго, осьмушку тыквенныхь 
или лынныхь Ссфмянъь и дв бутылки воды. 
Истолки миндаль вифст съ сЪфменами млгко, 
подливая по-немногу воды, чтобы онъ не за- 
маслилея, потомь разведи одною бутылкою 
воды, процфди сквозь салфетку и выжми , вы- 
жатый миндаль перетолки еще два раза, раз- 
дя остального бутылкою воды и процЪфживал. 
Потомъ подсзасти но вкусу сахаромъ, прибавь 
ожку воды изъ помераицовыхъ цвЪтовь, раздей 
'ь бутылки и поставь на дедъ. 


! 


ы кое ДОееенын» 


